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ಮುದ್ರಣ 


ಸಂಸ್ಕೃತ ಸಾಹಿತ್ಯ ಸದನ 
1040 . ದೇವಸಾರ್ಥಿನ ರಸ್ತೆ. ಚಾಮರಾಜಪುರಂ. ಮೆ.ಸೂರು-570 804 


ಕುಲಸತಿಗಳ ಹಾರೈಕೆ 


ಇಂದಿನ ನಿಸ್ವವಲ್ಚನ ಹಲವಾರು ಸಮಸ್ಯೆಗಳಿಗೆ ಕೈ ಕಹಿ ಉತ ಇ 'ದನೆಯ ಹೆಚ್ಚ ೈಳವೇ 
ಬಹುಮಟ್ಟಿಗೆ ಪ ಪರಿಹಾರ ಒದಗಿಸಲು ಸಾಧ್ಯ. ಕೃಷಿ ಉತ್ತ ದನೆಯ ಹೆಚ ಸೃಳವು 1 
ಸಂಶೋಧನೆಗಳ ಫಲಿಕಾಂಶಗಳನ ಶೈ ಳೆವಡಿಸುವಿಕೆಯನ್ನು ಆನೆಲಂಜಿಿಡೆ. ದ ಒಂದು 
ದಲ್ಲಿ ಕೃಷಿ ಸಂಶೋಧನೆಯು ನಾಸಾ-ಮುಖವಾಗಿ ಬೆಳೆದಿದೆ, ಅದರ ಪ್ರಯೋಜನ 
ನ್ನು ಕೆಲವು ರೈತರು ಸ ಪಡೆದಿದ್ದಾ ರೆ. ಅವರಲ್ಲಿ ಕೆಲವರು ಹೆಚ್ಚಿ ತ್ಲಿನ ಪ್ರ ಗತಿಯನ್ನು ಸಾಧಿಸಿ 
ಇಗತಿಕ ಗರಿಷ್ಠ ಸಾಧನೆಯನ್ನು. ನಾವೂ ಸಾಧಿಸಲು. ಭವಿಯ ದೃಷ್ಟಾ ಸ ತನೆನಿಸಿ 
ದ್ದಾರೆ. ಈ ಆ ಅಳವಡಿಕೆ ಹಾಗೂ ಸಾಧನೆಗಳು ಕೆಲವರ ಸ್ವತ್ತಾಗಿ ಉಳಿಯದೆ ಸಾರ್ವತ್ರಿ ಕ್ರ 


ವಾಗಬೇಕು. ಆಗ ರಾಷ ಸ್ರೈದಲ್ಲಿ ನಿಜವಾದ ಕ್ಸ ಸಿಪ್ರ iy ಗಂ ಸಾಮಾಜಿಕ ಕಲ್ಯಾ ಣ 
ಮೂಡಿಬರುತ್ತವೆ. ಪ್ರ ಕಾರ್ಯ ಬಾಧೆಯ ಕೃಷಿನಿಸ್ಟಾ ನ ಸಾಹಿತ ರಡನೆಯು 


೪ 


ಥ್ರ 


ದ್‌ ಈ ಸ್ಯಾ ಲಿ ಕಹ ಸಿ ಸದೆ ದು [i 
ಮಹತ್ವದ ಅಂಶವಾಗಿದ್ದೆ ವ್ರ ದೃಷ್ಟಿ ಯಲ್ಲಿ ೃಸಿನಿಷ್ಟಾನ 'ಸ್ರುಸ್ಮತೆಗ ತಿ ನಾಡಿ 
ಭಾಷೆಯಲ್ಲಿ ಪ್ರಕಟವಾಗುತ್ತಿರುವುಮ ಭಚಿತ್ಯ ಪೂರ್ಣವಾಗಿದೆ 


ಸ್ವಾತಂತ್ರಾ $ನಂತರದ ಅಭ್ಯುದಯದ ಹಲವಾರು ಯತ್ನ ಗೆಳ ರಾಷ್ಟ್ರೀಯ 
ಗಳ ಅಭಿವೃದ್ಧಿ ಯೂ ಒಂದು. ಹಿಂದಿ ಭಾಸೆಯೆ ಗ ಇತರೆ ಎಲ್ಲ ಪ್ರಾದೇತಿಕ 
1 ಬೆಳವಣಿಗೆ ನಡೆಯಬೇಕೆಂದು ಸಂಸತ್ತು ನಿರ್ಧರಿಸಿ ಹಲವಾರು ಭಾಷೆಗಳು 

ವ ನನ್ನು ರಾಸ್ನದ್ತಿ ಎಲ್ಲ "ಭಾಷೆಗಳು ತವಾಗಿ ಬೆಳೆದು 
ತೆ ಬೆಳೆದುಬರುತ್ತದೆ. ಈ ಭಾಸೆಗಳು ಸಾಕಷ್ಟು 
ಣ ಮಾಧ್ಯನುಗಳೊಗಲು ಸಮರ್ಥವಾಗುತ್ತವೆ. ನಾಡಿನ 
ಭಾಫೆಗಳೆಲ್ಲವನ್ನೂ ಶಿಕ್ಷಣ ಮಾಧ್ಯಮಗಳಾಗುವಂತೆ ಬಲಗೊಳಿಸುವ ಹೊಣೆ ವಿವಿಧ 
ಕೃನುಗುಣವಾಗಿ ಪ್ರಾ ದೇಶಿಕ ಭಾಷೆಗಳು ಕ್ರ ೩ ಶಿಕ್ಷಣ 
ಮಾಧ್ಯಮಗಳಾಗುವಂತೆ ಸ್ನ ಮಾಡಿಕೊಳ್ಳ ಬೇಕಾದದ್ದು ಕೃಷಿನಿ್ವವಿದ್ಯಾ 
ನಿಲಯಗಳ ಕೆಲಸವಾಗದೆ. ನಮ್ಮ  ಸೃಹಿನಿಶ್ವವಿದ ತ್ಯಾನಿಲಯವು ಈ ನೌಯ£ಸಾದನೆ 
ಗೋಸುಗೆ ಕನ್ನ ಡದಲ್ಲಿ ಕೃಷಿಸಾಹಿ ತ್ಯೈನಿರ್ಮಾಣ ಫ್ಲೆಗೆತ್ತಿ ಕೊಂಡಿದೆ. ಇಷ್ಟು ದಿನ 
ಇಂಗ್ಲಿಷ್‌ ಭಾಸೆಯಭಿಯೆಸ 3 ಸಣ ಸಡೆದು, ಬಳಕೆ ನಡೆಯಿಸಿದ ಶಿಕ್ಷಣ ಹಾಗೂ 
ನಿಜ್ಞಾ ನಿಗಳಿಗೆ ಒಮ್ಮೆ: ಪೊ ಪಾ ಶೇ ಕೆ ಬಾಸೆಗಳಲ್ಲಿ ಗ್ರಂಥರಚನೆ ಮಾಡುವುದು ಸುಲಭ 


ವೈ ಟಖ ವಿ 
ಕಾರ್ಯನೇನಲ್ಲ. ಇಂಥದರಲ್ಲ ಈ ಕೆಲಸ ನಷ್ಟು ವಿಶ ನಿದ್ಯಾನಿಲಯದ್ಲಿ ಪ್ರಾರಂಭವಾದ 
ಆಲ್ಪಾನಧಿಯಲ್ಲಿ ಸುಮಾರು ಶತ ಗ್ರಂಥಗಳು ಪ ಶ್ರಕೆಟ ಗೊಂಡು ಜನಪ್ರಿಯವಾದುದು 


ಆತ್ಯಂತ ಹೆಮ್ಮೆಯ ಸಾಧನೆ. ತ 


ivy 


ಉಪಯುಕ್ತ ಸಂಕೋಧನಾಧಾರಿತ ಚಳಅಭ್ಯಾಸದ ಫಲವಾಗಿ ಸೃಷ್ಟಿ ಗೊಂಡ 
ಕೃಸಿನಿಜ್ಞಾನ ಗ್ರಂಥಗಳು ನಮ್ಮ ರಾಜ್ಯನ ಕೃಸಿ ವಿದ್ಮಾರ್ಥಿ ಹಾಗೂ ಕೃಸಿಕರಿಗೆ 
ಅಮೂಲ್ಯ ಕೊಡುಸೆಗಳಾಗುವುದರಲ್ಲಿ ಸಂದೇಹವಿಲ್ಲ. ಈ ಕಾರ್ಯ ಮಿಂಚಿನ ವೇಗದಿಂದ 
ನಣೆಯಲೆದು ನಾನು ಹಾರೈಸುತ್ತೇನೆ. 


ಕೃಷಿ ವಿಶ್ವ ನಿಷ್ಯಾನಿಲಯ, ಟಿಗಳೂರು ಹ್‌. ರಾ. ಅರಕೇರಿ 
371. 1೨3-1079 ಕುಲಪತಿಗಳು 


ಸಂಪಾದಕರ ಮಾತು 


ಈ ಪೃಸ್ನಕಪು ಶ್ರೀ. ಡಬ್ಬೂ . ಸಿ, ಫ್ರೀಜಿಯರ್‌ ಅವರು ಬರೆದ "ಫುಡ್‌ 
ಮೈ ಕ್ರೋಬಯಾಲಜಿ' ಎಂಬ ಇಂಗ್ಲೀಷ್‌ ಪುಸ್ತಕದ ಅನುನಾದ. ಇದನ್ನು ಸ್ವತಃ 
ಜ್ರೇಖಕರೂ, ಅನುಭವಿಗಳೂ ಆದ ಪ್ರೊ. ಕೆ. ಎಸ್‌. ಲಕ್ಷ ಬಾರಾವ್‌ ಅವರು ಅನು 
ವಾದಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಈ ಸುಸ್ತಕ ಆರು ಭಾಗಗಳಾ ಗಿ ಪ್ರಕಟವಾಗಲಿದ್ದು ಮೂರನೆಯ 
ಭಾಗವಾದ ಇದರಲ್ಲಿ ಧಾನ್ಯಗಳು ಮತ್ತು ಅವುಗಳ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳು “ಕಲುಹಿತವಾಗು 
ವಿಕೆ, ಅವುಗಳ ಕೆಡುವಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಃ ಸಕ್ಸ ತಗಳ ಮತ್ತು ಅವುಗಳ ಉತ್ಪನ್ನ 
ವಸ್ತು ಗಳು ಕಲುಹಿತವಾಗುವಿಕೆ, Ms ಮತ್ತು ಕತುವಕೆ ; ತರಕಾರಿಗಳು ಮತ್ತು. 
ಹಣ್ಣು ಗಳು ಕಲುಷಿತವಾಗುವಿಕೆ. ಅವುಗಳ ರಕ್ಷಣೆ ಮತ್ತು ಕೆಡುವಿಕೆ; ಮಾಂಸ 
ಗಳು "ನತ್ತು ಅವುಗಳ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳು ಕಲುಸಿತವಾಗುವಿಕೆ, ಅವುಗಳ ರಕ್ಷಣೆ 
ಮತ್ತು ಕೆಡುವ ವಿಧಾನ ; ನೀನು ಮತ್ತು ಇತರ ಸಮುದ್ರಾಹಾರಗಳು, “ಕಲುಷಿತ 
ವಾಗುವಿಕೆ, ರಕ್ಷಣೆ ಮತ್ತು ಕೆಡುನಿಕೆ; ನೊಟ್ಟಿಗಳು ಕಲುಹಿತವಾಗುವಿಕೆ, ರಕ್ಷಣೆ 
ಮತ್ತು ಕೆಡುವಿಕೆ ; ಕುಕ್ಕಟಿಗಳೆ ಕಲುಹಿತವಾಗುವಿಕೆ, ರಕ್ಷಣೆ ಮತ್ತು ಕೆಡುನಿಕೆ ; 
ಹಾಟು ಮತ್ತು ಅದರ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳ ಕಲುಹಿತವಾಗುವಿಕೆ, ರಕ್ಷಣೆ ಮತ್ತು - 
'ಡುವಿಕೆ ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಆಹಾರಗಳು ಹಾಗೂ ಕಾಯಿಸಿದ ತವರದ ಡಬ್ಬ ಗಳಲ್ಲಿ 


ಇದೆ ; ಈ Wy ಕವ ಕೃ ಹಿ ವಿಶ್ವವಿದ್ಯಾ ನಿಲಯದಲ್ಲಿ "ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ ಅಧ್ಯಯನ 
ನಡೆಸುವ ಬಿದಾ ತ್ಯಾರ್ಥಿಗಳಿ ಸಿ" ೈಪಯೋಗಕಾರಿಯಾಗಿದೆ. 


ಈ ಪುಸ್ತಕದ ಕರಡೋದುವ ಕಾರ್ಯವನ್ನು ಶ್ರೀ. ಬಿ. ಐ. ದೇವರಮನಿ ಅವರು 
ನೆರವೇರಿಸಿದಾ ರೆ. ಈ ಎಲ್ಲ ಮಹನೀಯರುಗಳಿಗೂ 'ತಚ್ಞತೆಗಳು. 


ಘಲ್ಲು ಣನಮಸಾಸೆ, ಕಾಳಾಯುಕ್ತಿ ನಾಮ ಸಂವತ್ತರ, ನೀ. ಚೆ. ಹಿತ್ತಲಮನಿ 


ಲಿವಾಹನ ಶಕ 1900 ಕನ್ನಡ ಪ್ರಾಧ್ಯಾಸಕರು 
ಕನ್ನಡ ಅಧ್ಯಯನ ವಿಭಾಗ ಹಾಗೂ 
ಕ್ರ ಸಿ ನಿಶ್ಚನಿದ್ಯಾನಿಲಯ, ಬೆಂಗಳೂರು ಕ. ಅ. ಸ. ಕಾರ್ಯದರ್ಶಿಗಳು 


ಪ್ರಥಮ ಮುದ್ರಣಕ್ಕೆ ಮುನ್ನುಡಿ 


ಕಾಲೇಜಿನಳ್ತಿ ಬಳಸುವ ಸಶ್ಯಷ್ಟೆಸ್ತ ಕವನ್ನೊ ದಗಿಸುನ ಉದ್ದೇಶದಿಂದಲೂ ೨ಥವಾ 
ಆಹಾರ ಕ್ಲೆ ಗಾರಿಕೆಗಳಿಗೆ ಸಂಬಂಧಿಸಿದ ಶ್ಲೇತ್ರಗಳಲ್ಲಿ ಕೆಲಸಗಾರರಿಗೆ ಸಹಾಯಕ ಗ್ರಂಥ 
ವನ್ನೊದಗಿಸುವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿಯೂ, ಆಹಾರಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿವಿಬ್ರೂ ನದ ಮೂಲತತ್ವ 
ಗಳನ್ನೆಲ್ಲ ಸಾಮಾನ್ಯ ಗಾತ್ರದ ಸಂಸು'ಬನ್ರೊಂದರಸ್ಲಿ ಸಂಗ್ರ ಬಿಸುವುದೇ ಆಹಾರ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ವಿಜ್ಞಾನ ಪುಸ್ತಕದ ಪ್ರಕಟಣೆಯ ಮುಖ್ಯೋದ್ಹೇಶ. ಇಲ್ಲಿ ವಾಚಕರ 
ಗೋಸ್ಟರ ವಸ್ತುವನ್ನು ಸಂಗ್ರಹಿಸಿ ಮತ್ತು ಅದರ ಸಾರಾಂಶವನ್ನು ನೀಡುವುದಕ್ಕೂ, ಅನೇಕ 
ಗ್ರಂಥಕರ್ತರು ನೀಡಿರುವ ದೀರ್ಫ್ಥವಾದ ವರದಿಗಳ ಸಟ್ಟಿಗಳನ್ನು ಉದ್ದ ರಿಸುಭ್ರದು 
ಮತ್ತು ಅವುಗಳನ್ನು ಆಧಾರವಾಗಿಟ್ಟು ಕೊಂಡು, ಬಳಸುವುದನ್ನು ತಪ್ಪಿಸುವುದಕ್ಕೂ 
ಪ್ರಯತ್ನ ಸಟ್ಟಿದೆ. ಇದರ ಹಸ್ತಪ್ರತಿಯನ್ನು ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಆಹಾರ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀಏ 
ವಿಜ್ಞಾನದ ವಿಚಾರ ನೂರಾರು ಜ್ಞಾ ನಿಕ ಪತ್ರಿಕೆಗಳನ್ನು ಪರಾಮರ್ಶಿಸಿದ್ದರೂ ಸಹ, 
ಎಲ್ಲೆಲ್ಲಿ ಸಾಧ್ಯವೋ ಅಲ್ಲಲ್ಲಿ, ಒಂದೊಂದು ಏಷದನಾಗಿ ಗ್ರಂಥ ವಿವರಣಾ ಸಟ್ಟಿಯನ್ನು 
ನೀಡಿರುವ ಸೂಕ್ತವಾದ ಪುಸ್ತಕಗಳೂ ಮತ್ತು ವಿಮರ್ಶೆಗಳೂ ದೊರೆಕದಿದ್ದ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ 
ಪ್ರತ್ಯೇಕ ಲೇಖನಗಳನ್ನೇ ಆಧಾರವಾಗಿ ಬಳಸಿಕೊಂಡಿದೆ. ಒಂದು ಮಿತಿಯಲ್ಲಿರುವ , 
ಆಧಾರ ಮೂಲಗಳನ್ನೇ ಬಳಸಿಕೊಳ್ಳಲು ಶಕ್ತನಾದ ಮತ್ತು ಅವುಗಳನ್ನೇ ಬಳಸುವ 
ನಿದ್ಯಾರ್ಥಿಗೆ ಸಾರಾಂಶ ರೂಪದಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸಿರುವ ಚಫರಗಳು ಉಸಖಯೊಗವ್ರೆಳ್ಳೆಪ್ಹಾಗಿರ 
ಬೇಕು. 


ಈ ಪುಸ್ತಕದಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸಿರುವ ಪ್ರಮುಖ ವಿಷಯಗಳಲ್ಲಿ ಒಂಡೊಂದೂ, ಒಂದು 


ಸಂಪುಭಿನನ್ನ್‌ ತುಂಬುವಷ್ಟು ಪ್ರಾಮುಖ್ಯತೆ ಪಡೆದಿದೆ, ಆದರೆ ಸಾಕಷ್ಟು ಪೃ ಒದಗದಿ 
ರುವ ಕೊರತೆಯಿಂದ ಒಬ್ಬೊಬ್ಬ ಪ್ರನೀಣನೂ, ತನ್ನ ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಪಡೆದಿರುವ ಅಸಕ್ತಿ 
ಯನ್ನು ಪ್ರದರ್ಶಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಬೇಕಾಗುವ ಎಲ್ಲ ವಿಷಯಗಳನ್ನೂ ಸೇರಿಸಿಕೊಳ್ಳುವುದಕ್ಕೆ 
ಅವಕಾಶ ದೊರೆತಿಲ್ಲ. ಅಹಾರ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ವಿಜ್ಞಾನದ ಯಾವ್ರದಾದರೆ೧ಂದು 
ಮುಖಕ್ಕೇ ಅಧಿಕವಾಗಿ ಪ್ರಾಮುಖ್ಯತೆಯನ್ನು ಕೊಡದಿರುವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿಯೇ ಪ್ರಯತ್ನ 
ಪಡಲಾಗಿದೆ. ಆದರೆ, ಕಲವ್ರ ಆಹಾರವಸ್ತುಗಳ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೇನಿನಿಜ್ಞಾನವನ್ನು 
ಅರಿಯುವುದಕ್ಕೆ ಸಾಕಷ್ಟು ಮಿತಿಯಲ್ಲಿರುವ ಆಹಾರ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ವಿಜ್ಞಾನವನ್ನು 
ಸೇರಿಸುವ ಅವಶ್ಯಕತೆ ಇದ್ದೇ ಇದೆ ಎಂಬುದು ಎಲ್ಲರಿಗೂ ತಿಳದಿದೆ. 
ಆಹಾರಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ವಿಜ್ಞಾನದ ವಿಷಯವನ್ನು ಆರು ಪ್ರಮುಖ ಭಾಗಗಳಾಗಿ 
ವಿಂಗಡಿಸಲಾಗಿದೆ. ಮೊದಲನೆಯ ಭಾಗವು,ಆ ಸಾರ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ನಿಜ್ಞಾನದಲ್ಲಿ ಮುಖ್ಯ 
ಪಾತ್ರವಹಿಸಿರುವ ಸೊಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗ; ವಿತಾರೆ, ಅಬ್ರಸ' ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಲಕ್ಷಣಗಳು ಮತ್ತು 
ಅವು ಹಾರಗಳನ್ನು ಸ್ರನೇತಿಸುವ ರೀತಿಗಳನ್ನೂ ; ಎರಡನೆಯ ಭಾಗವು ಆಸಾಂಗಳೆನ್ನು 
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ಕಾಠಾಸುವುದ ವಿಚಾರ, ಜೊತೆಗೆ ಮೂಲನಿಸಾನಗಳು ಮುತ್ತು ಕೆಲವು ನಿರ್ದಿಷ್ಟ 
ಆಹಾರಗಳೆನ್ಲಿ ಅವುಗಳ ಬಳೆಕೆಗಳನ್ನೂ , ಮೂರನೆಯ ಭಾಗವು ಆಹಾರಗಳು ಕೆಟ್ಟು 
ಹೋಗುವುದಗಲ್ಲಿ ಅಡಗಿರುವ ಸಾಮಾನ್ಯ ತತ್ವಗಳು ಮತ್ತು ಕಲವು ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಆಹಾರಗಳು 
ಕೆಡುವುದನ್ನೂ . ನಾಲ್ಕನೆಯ ಭಾಗವು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳಿಂದ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾದ ಆಹಾರಗಳು 
ಮತ್ತು ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳನ್ನೂ , ಐದನೆಯ ಭಾಗವು ಆಹಾರಗಳಿಂದ ವಿಷವೇರು 
ವುದು ಮತ್ತು ಸೋಂಕುಗಳಿಗೆ ಪತ್ರಿಧಾನ್ಯ ಕೊಟ್ಟು ಬರುವ ಕೆಲವು ರೋಗಗಳಿಗೆ 
ಸಂಬಂಧಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳ ವಿಚಾರವನ್ನೂ , ಆರನೆಯ ಭಾಗವು ಆಹಾರ ನೈರ್ಮಲ್ಯ, 
ನಿಯಂತ್ರಣ ಮತು ಅವುಗಳ ಪರೀಕ್ಷೆಗಳನ್ನೂ ಒಳಗೊಂಡಿದೆ. 


ಪ್ರಕಟನೆಗಳೂ ವರದಿಯಾಗಿವೆ. ಆದರೂ ಇಲ್ಲ ಶಿಳಿಸಿರುವ ಪ್ರಕಾರ ಇರುವ 
ಆಹಾರ ಸಕ್ಷ್ಮಜೀನಿ ನಿಜ್ಞಾನದ ಮೂಲತತ್ವಗಳೆಲ್ಲವೂ ಮುಂದೆಯೂ ಅನ್ಯಯಿಸ 
ಲ್ರಡುತ್ತ ವೆ. 


ಈ ಸಂಪುಟ ಪ್ರಕಟಣೆಯಾಗುವಷ್ಟರಲ್ಲಿ ಹೊಸ ವಿಧಾನಗಳೂ, ಆಧಾರ 
ತೆ 


ಈ ಪುಸ್ತಕದ ಹಸ್ತಪ್ರತಿಯನ್ನು ಓದಿ ಸಲಹೆಗಳನ್ನೂ, ನಿಮರ್ಶೆಗಳನ್ನೂ ನೀಡಿದ 
ಅವರು ಡಾ. ಇ. ಎಮ್‌. ಫಾಸ್ಟರ್‌, ಡಾ. ತೆ. ಬಿ. ಕೇಷರ್‌, ಡಾ. ಜಿ. ಬಿ. ವಿಲ್ಸನ್‌ 
ಮತ್ತು ನಿಸ್ಕಾನ್‌ಸಿನ್‌ ನಿಶ್ಚವಿದ್ಯಾನಿಲಯದ ಸೂಕ್ಷ ಯೇವಿಶಾಸ್ತ್ರವ ಇಲಾಖೆಯ 
ಡಾ. ಎಲಿಜಬೆತ್‌ ಮೆಕ್ಫ್ಯಾಯ್‌ ಮತ್ತು ರೆಡ್‌ ಸಾರ್‌ ಸ್‌ ಹಾಗೂ ವಸ್ತುಗಳ 
ಸಂಘನ ಡಾ. ಹೆಚ್‌. ಜೆ. ಪೆಪರ್‌ ಅವರುಗಳಿಗೆ ನನ್ನ ಪಂದನೆಗಳು ಸಲ್ಲುತ್ತವೆ. 


ದ್ವಿತೀಯ ಮುದ್ರಣಕ್ಕೆ ಮುನ್ನುಡಿ 


ಈ ಪತ್ಯಪುಸ್ತಕದ ಮೊದಲನೆಯ ಮುದ್ರಣ ಅಚ್ಚಾದ ಮೇಲೆ, ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿರುವ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ನಿಚಾರವಾಗಿಯೂ, ಅವುಗಳನ್ನು ಕಾಪಾಡುವುದರ ವಿಚಾರವಾಗಿಯೂ 
ಮತ್ತು ಅವ್ಪಗಳು ಕಲುಹಿತವಾಗುವುದರ ವಿಚಾರವಾಗಿಯೂ ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚು ಸಮಾಚಾರ 
ಒದಗಿದೆ. ಹೊಸದಾದ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಬಳಸುವುದರ ಮತ್ತು ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ವಿಧಾನಗಳು 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಸಂಬಂಧವಾವ ಹೊಸದಾದ ಸಮಸ್ಯೆಗಳಿಗೆ ಕಾರಣವಾಗಿದೆ. ಆಹಾರ 
ಗಳನ್ನು ಒದಗಿಸುವುವೂ ಮತ್ತು ಯಾಂತ್ರಿಕವಾಗಿ ಬಡಿಸುವುದೂ, ಅಪೂರ್ಣವಾಗಿ 
ಯಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಪೂರ್ಣವಾಗಿಯಾಗಲೀ. ಮುಚೆಯೇ ಬೇಯಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳ 
ಮತ್ತು ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಸಿ ಒಣಗಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳೆ ಬಳಕೆಗಳ ರೀತಿಯಲ್ಲಿಯೇ ಹೆಚ್ಚುತ್ತಿದೆ. 
ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆ ಗಳನ್ನೂ ಮತ್ತು ಉಸ್ಟ್ರ ಹಾಕಿ ಹೊಗೆಯಲ್ಲಿ ಬೇಯಿಸಿದ ಹಂದಿಯ ವಾಂಸ 
ವನ್ನೂ ಗ್ಯಾಮಾಕಿರಣಗಳ ಸ್ಫುರಣಕ್ಕೊಳಪಡಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಈಗ ಅನುಮತಿ ದೊರಕಿದೆ 
ಮತ್ತು ಕೂಡರೆಃ ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚು ಆಹಾರಗಳಿಗೆ ಇವನ್ನು ಬಳಸುವುದಕ್ಕೆ. ಅವಕಾಶ 
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ದೊರಕುತ್ತಿದೆ. ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ಬಳಸಲು ಅನುಮತಿ ಸಡೆದಿರುವ ರಾಸಾಯಫಿಕ ರಕ್ಷಣಾ 
ವಸ್ತುಗಳ ವಿಚಾರ ನಿರ್ದಿಷ್ಟವಾದ ನಿಯಮಗಳು ನಿರ್ಮಿತವಾಗಿವೆ. ಆಹಾರದಲ್ಲಿ 
ಸೂಭವಿಸುವ ಜೀವ ವೈಜ್ನಾನಿಕ ಅಪಾಯಗಳು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಎಲ್ಲರೆ ಗಮನನನ್ನೂ 
ಸೆಳೆಯುತ್ತಿವೆ. ಇವುಗಳಂತೆಯೇ ಆಹಾರಗಳ ಬಳಕೆಯ. ಬೇಕಾಗುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀನ 
ವೈಜ್ಞಾನಿಕ ಆಧಾರಗಳೂ ಸಹ ಎಲ್ಲರ ಗಮನಕ್ಕೆ ಬರುತ್ತಿಪೆ. 


ಇಷ್ಟು ಹೊಸ ಸ ಸಮಾಚಾರಗಳನ್ನೊಳಳಗೊಡಿರುವುದುಂದ ಈ ಸಂಸ್ತ ಟದ ಗಾತ್ರ 
ವನ್ನು ಹಚ್ಚಿ ಸುವ ಆ ಅವಶ್ಯ ಕತೆ ಒದಗಿದೆ. ಆದರೂ, ಹೊಸ ಮುದ್ರಣದ ಗಾತ್ರನನ್ನು 
ಪಠ್ಯ ಪುಸ್ತಕದ ಗಾತ ತ್ರವಕ್ಲಿ ಇರಿಸುವ ದೃಷ್ಟಿ ಯಿಂದೆ, ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಸೇರಿಸಿರುವ ಒಂಶ 
ಗಳನ್ನು ಬಹುಪಾಲು, ಎಷ್ಟು ಸಾಧ್ಯವೋ ಅಷ್ಟು ಸಂಕ್ಷಿಪ್ತ ಮಾಡಿಡಿ ಮತ್ತು 
ಮೊದಲನೆಯ ಮುದ್ರಣದ ಕೆಲವು ಭಾಗಗಳನ್ನು ಸಣ್ಣದು ಮಾಡಿದೆ; ಕೆಲ ನಿಷಯ 
ಗಳನ್ನು ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ತೆಗೆದುಹಾಕಿದೆ. 

ಒದಗಿದ ಸಲಹೆಗಳ ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆಯಾಗಿ, ನಿಷಯಗಳನ್ನು ಜೋಡಿಸುವುದರಲ್ಲಿ, 
ಕಲವ್ರೆ ಬದಲಾವಣೆಗಳನ್ನು ಮಾಡಲಾಗಿದೆ. ಅಧ್ಯಾಯಗಳು ಪ್ರತ್ಯೇಕವಾಗಿ ಕಲುಷಿತ 
ವಾಗುವುದರ ವಿಚಾರವಾಗಿಯೂ ರಕ್ಷಣೆ ಮತ್ತು ಮುಖ್ಯವರ್ಗಕ್ಕೆ ಸೇರಿದ ಒಂದೊಂದು 
ಆಹಾರವು ಕೆಡುವುದು. ಇವುಗಳ ವಿಚಾರವಾಗಿಯೂ ವಿವರಣೆ ನೀಡಿವೆ ಮತ್ತು 
ಆಹಾರಗಳ ಆಂಗನಸ್ತುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಸೂಕ್ಷ ಹೇಖಿಗಳಿಂದ ಉಂಟಾಗುವ ರಾಸಾಯನಿಕ 
ಬದಲಾವಣೆಗಳ ನಿಚಾರನನ್ನು ತಿಳಿಸುವ. ಹೂಸ ಅಧ್ಯಾಯವೊಂದನ್ನು ಸೇರಿಸಿದೆ. 

ಈ ಪಠ್ಯ ಪುಸ್ಮಕದಲ್ಲಿ ಅನೇಕ ಅಂಶಗಳಿಗೆ ಆಧಾರ ದೊರಕಿಸಿರುವ ವರದಿಗಳ 
ಹಲವಾರು ಗ್ರಂಥಕರ್ತರುಗಳಿಗೆಲ್ಲ ವಂದನೆಗಳನ್ನು ಈ ಮೂಲಕ ಸಲ್ಲಿಸುವೆ. 10-1, 
16-3, 16-4, ಮತ್ತು 26-2 ಕೋಷ್ಟೆಕಗಳಿಗೆ ಬೇಕಾಗಿರುವ ದಶ್ತಾಂಶವನ್ನೊ 
ದಣಸುವ ಪ್ರಕಟಣೆಗಳಿಗೆ ಕಾರಣರಾದ ಅನೇಕ ಗ್ರಂಥಕರ್ತರಿಗೆ ಕೃತಜ್ಞತೆಗಳು 
ಸಲ್ಲಬೇಕು. 

ಈ ಪುಸ್ತಕದ ಹಸ್ತಪ್ರತಿಯ ಭಾಗಗಳನ್ನು ಓದಿ ಕೆಲವು ಸಲಹೆಗಳನ್ನೊ ಮತ್ತು 
ನಿಮರ್ಶೆಯನ್ನೂ ನೀಡಿದ ಡಾ. ಇ. ಎಮ್‌. ಫಾಸ್ಟರ್‌, ಡಾ. ಕೆ. ಬಿ. ರೇಷರ್‌, 
ಮತ್ತು ವಿಸ್ಕಾನ್‌ಸಿನ್‌ ನಿಶ್ಚನಿದ್ಯಾಢಿಲಯದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ವಿಜ್ಞಾನದ ಇಲಾಖೆಯ 
ಮೆಕ್ಕ್ಯಾಯ್‌ ಅನರುಗಳಿಗೂ ವಂದನೆಗಳು, ಇದಲ್ಲದೆ, ಕಾರ್ನೆಲ್‌ ವಿಶ್ವ ಕನಿದ್ಯಾನಿಲಯದ 
ಡಾ. ಕಾಲ್ಡ್‌. ಎಸ್‌. ಫೆಡರ್‌ಸನ್‌" ಮತ್ತು ಅಯೋನ ಸಂಸ್ಥಾ ನದ ನಿಶ ವಿದ್ಯಾ 
ನಿಲಯದ ಡಾ. ಜಾನ್‌. ಸಿ. ಅಯಂ ಅವರಿಗೂ ಪರಿಷ್ರ ರಣೆಯ ನಿಜಾರದಲ್ಲಿ 
ಸಲಹೆಗಳನ್ನು ನೀಡಿದುದಕ್ಕಾಗಿ ವಂದನೆಗಳು ಸಲ್ಲುತ್ತವೆ. 


ಡಬ್ಲ್ಯೂ. ಸಿ. ಫ್ರೇಜಿಯರ್‌ 


ಪರಿವಿಡಿ 
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ಭಾಗ 3 


ವಿನಿಧ ಆಹಾರಗೆಳು ಕಲುಸಿತೆನಾಗುವಿಕೆ, 
ಕೆಡುನಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 


ಹೆಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಯನ್ನು ಕೊಯ್ಲು ಮಾಡುವಿಕೆ, ಹಾಲನ್ನು ಕರೆಯು 
ವಿಕೆ, ಮೊಟ್ಟೆಗಳನ್ನು ಶೇಖರಿಸುನಿಕೆ, ಸ್ವಾಭಾವಿಕ ನೀರುಗಳಿಂದ ಮೀನು ಮತ್ತು ಇತರ 
ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಪಡೆಯುವಿಕೆ ಮತ್ತು ಪ್ರಾಣಿಗಳನ್ನು ಶೇಖರಿಸಿ ಕೊಳ್ಳುವಿಕೆ, 
ಇವೆಲ್ಲದರಲ್ಲೂ, ಸ್ವಾಭಾವಿಕ ಮೂಲಗಳಿಂದ ಪಡೆಯಬಹುದಾದ ಆಹಾರಗಳನ್ನು 
ಕಲುಹಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳಿರುತ್ತವೆ. (ಅಧ್ಯಾಯ 4). ಅನೇಕ ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ, 
ಮನುಷ್ಯರು ಕೈಯಿಂದ ಮುಟ್ಟಿ ದಾರಭ್ಯ, ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚು ಕಲುಹಿಶವಾಗುವಿಕೆ ಪ್ರಾರಂಭ 
ವಾಗುತ್ತದೆ, ಇದು ಪದಾರ್ಥವನ್ನು ಕೈಯಿಂದ ಬಳಸುವಾಗ ಮತ್ತು ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗ 
ಮುಂದುವರಿಯುತ್ತದೆ. ಸಂಸ್ಕರಿಸುವವನು ಅಹಾರವನ್ನು ತೊಳೆಯುವುದಕ್ಕೂ ಮತ್ತು 
ಆಹಾರ ಸಂಸರ್ಕಕ್ಕೊಳಗಾಗುವ ಉಪಕರಣಗಳನ್ನು ಆ ಮೂಲದಿಂದ ಕಲುಷಿಕವಾಗು 
ವುದನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡುವ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ಕ್ರಮಿಶುದ್ಧಿ ಮಾಡ.ವುದಕ್ಕೂ ಮತ್ತು 
ಹೆಚ್ಚು ಕಲುಷಿಸುವ ವಸ್ತು ಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸದಿರುವ ವಸ್ತುಗಳನ್ನ ಭಾಂಗಿಗೆ ಉನಯೋಗಿಸು 
ವುದಕ್ಕೂ ಪ್ರಯತ್ನಿಸುತ್ತಾನೆ. ಹಿಂದೆ ತಿಳಿಸಿದಂತೆ, ಸ್ವಲೆಗ್ಸಸ್‌ಎಂಬ ಪದದ ಬದಲು 
ಸಾನಿಟ್ಛಿಸ್‌ ಎಂಬ ಪದವನ್ನೇ ಬಳಸುವುದಕ್ಕೆ ಒಂದು ಕಾರಣವಪುಂಟು. ಎಲ್ಲ 
ಸಾಮಾನು ಸರಂಜಾಮುಗಳೆನ್ನೂ ಜೀವಿತವಾಗಿರುವ ಕ್ರಿಮಿಗಳಿಲ್ಲದಂತೆ ಮಾಡಿ, ಕ್ರಿಮಿ 
ಶುದ್ಧಿ ಮಾಡುವುದಕ್ಕೆ ಪ್ರ ಯತ್ನಿಸಿದರೂ, ಪೂರ್ಣ ಕ್ರಿಮಿಶುದ್ಧತೆ ಎಂದಿಗೂ ಸಾಧ್ಯನಿಲ್ಲ 
ದಿರುವುರೀ ಈ ಮೇಲಿನ ಬಳಕೆಗೆ ಕಾರಣ, 

ಈ ಭಾಗದಲ್ಲಿ 5 ರಿಂದ 10 ಅಧ್ಯಾಯಗಳಲ್ಲಿ ಚರ್ಚೆಸಿರುವ ಅನೇಕ 
ರಕ್ಷಣಾ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಪ್ರಧಾನ ಆಹಾರಗಳಿಗೋಸ್ಕರ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಇಲ್ಲಿ ಅವು 
ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಹೇಗೆ ಕೆಡಬಹುದು ಎಂಬುದನ್ನು ತಿಳಿಸದೆ. 


ಅಧ್ಯಾಯ ಹದಿಮೂರು 


ಧಾನ್ಯ ಹಾಗೂ ಅವುಗಳ ಉತ್ಪನ್ನಗಳು ಮತ್ತು ಅವುಗಳ 
ಕಲುಷಿತವಾಗುವಿಕೆ, ಕೆಡುನಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ | 


ಈ ಅಧ್ಯಾಯದಲ್ಲಿ ಚರ್ಚಿಸಿರುವ ಧಾನ್ಯ ವಸ್ತುಗಳೆಂದರೆ, ಮುಖ್ಯ 
ವಾದ ಧಾನ್ಯಗಳು, ಆಹಾರವಸ ಗಳು, ಹಿಟ್ಟು ನಗಳು, ಹಿ ಗಳು, ಜೀವನಾಧಾರವನ್ನೊ 
ದಗಿಸುವ ಕಣಕಗಳ:, ಬ್ರೆಡ್ಡು ಗಳು ಕೇಕ್‌ಗಳ ಮತ್ತು ಇತರ ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ ಕಾರ್ಯಾ 
ನೆಯ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳು, 


ಕಲುಸಿತನಾಗುನಿಕೆ 

ಸುಗ್ಗಿ ಯ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಸೆಸ್ಯಭಾಗಗಳು, ಮಣ್ಣು ಮತ್ತು ಇತರ ಮೂಲಗಳಿಂದ 
ಧಾನ್ಯ ಗಳು ಕಲುಹಿತವಾಗುವುದು ಸಾ ಮಾನ್ಯ. 

ಹೊಸ ಧಾನ್ಯಗಳಲ್ಲಂತೂ ಕೇವ್ರ ಸ: ನಿರಗಳಿಂದ ಹಿಡಿದು, ಕೆಲವು ದಶಲಕ್ಷ 
ಗಳಷ್ಟು ಪ್ರತಿ ಗ್ರಾಮ್‌ ತೂಕಕ್ಕೂ ಸೇರಿ ಹೊರೆಯುಂಟು ಮಾಡಿರುತ್ತವೆ ಮತ್ತು 
ಸೊನ್ನೆಯಿಂದ ಹಿಡಿದು ನೂರಾರು ಸಂರ ಬೂಷ್ಟು ಬೀಜ ಕಣಗಳೇ ಅಲ್ಲದೆ ಬಹುಶಃ 
ಕಾಡಿಗೆಗಳ' ಬೀಜಕಣಗಳೂ, ತುಕ್ಕುಗಳೂ ಸೇರಿರುತ್ತವೆ. ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು 
ಸಾಮಾನ್ಯ ವಾಗಿ, ಸೂಡೊಮೋನಾಣೆ ಸಿಯ,  ಮೈಕ್ರೋಕೊಕಾಸಿಯೇ, ಲ್ಯಾಕ್ಟ್ರೋ 
ಬ್ಯಾ ಹೀರು ಮತ್ತು ಬ್ಯಾಸಿಕೇಸಿಯೇ ಕ, ಟುಂಬಗಳಿಗೆ ಸೇರಿವೆ. ತೇವವುಳ್ಳ ಸ ಸನ್ನಿವೇಶ 
ಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸಿದ ಧಾನ್ಯಗಳಲ್ಲಿ ಬೂ; "ಕು ಬೆಳೆದು ಹಲವಾರು ಬೀಜಕಣಾಗಳನ್ನು 
ಸೃಷ್ಟಿ ಮಾಡಬಲ್ಲವು. ತೋಧಿಸುವು ಈ ಮತ್ತು ಧಾನ್ಯಗಳನ್ನು ತೊಳೆಯುವುದರಿಂದ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಒಂದು ಭಾಗವನ್ನು 5ಳಾತ್ರ ತೆಗೆಯಬಹುದು. ಆದರೆ, ಯಂತ್ರ 
ಸಹಾಯದಿಂದ ಹಿಟ್ಟು ಮಾಡುವಾಗ ೬ ಸಸ್ಯಗಳ ಹೊರಭಾಗಗಳ ಸಮೇತ ಹೆಚ್ಚು ಭಾಗ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮ! ಜೀವಿಗಳು ತೆಗೆಯಲ್ಪ ಡುತ್ತನೆ. ಏಷ್ಟೆ ಮಾಡುವ ವಿಧಾನಗಳು, ಅದರಲ್ಲಿಯು 
ಮೆ ನಿಖ್ಯವಾಗಿ ಜಿಲುವೆ ಮಾಡುವುದು ಸೂಕ್ಷ್ಮ “ಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡು 
ತ್ತದೆ... ಆದರೆ ಚಿರಸುವುದು ಮತ್ತು ಅ: 'ಂಕೂಲಸಿತಗೆ ತರುವುದು ಮುಂತಾದ ಇತರ 
ನಿಧಾನಗಳಲ್ಲಿ ಕಲುಹಿತವಾಗುವುದಕ್ಕೆ ಟಖ ತಾಶಫುಂಟು. 

ಗೋಧಿ ಹಿಟ್ಟನಲ್ಲರುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ `ರಿ.ಬಾಗಳ ಪೈಕಿ ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಬೀಜಕಣಗಳು, 
ಕಾಲಿಭಾರಮ್‌ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಟು ಪ್ರಿ ಆಳ್ರೋಮೋಬ್ಯಾಕ್ಟರ್‌, ಫ್ಲಾವೋ ಬ್ಯಾಕ್ತೀ 


ಯನು", ಸಾರ್ಸಿನಾ, ಮೈಕ್ರೋಕಾಕರ್ಸ, ಆಲ್ವಲಿ ಜೀನ್ಸ್‌ ಮತ್ತು ಸೆರೇಷಿಯಾಗಳು ಪ್ರಧಾನ 


, ಥಾನೆ ಗಳು ಕಲುಸಿತವಾಗುವಿಕೆ, ಕೆಡುವಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 3 


ಜಾತಿಯ ಕೆಲವು ಜೀವಿಗಳು ಸಮುಖ್ಯನಾದವು. ಬೂಷ್ಟುಗಳ ಬೀಜಕಣಗಳ ಪೈಕಿ 
ಆಸ್ಟರ್‌ ಜಲ್ಲಿ, ಮತ್ತು ಸೆನ್ಸಿಸೀಲಿಯಾ ಗಳೇ ಹೆಚ್ಚು ಬೂಷ್ಟುಗಳ ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನು 
ಕೊಡುವುದು. ಇವುಗಳ ಜೊತೆಗೆ ಅಲ್ಪರ್ನೇರಿಯಾ, ಕ್ಲಾಡೋಸ್ಟ್ರೋರಿಯಮ್‌ ಮತ್ತು 
ಇತರ ಪ್ರಧಾನ ಜಾತಿಗಳೂ ಉಂಟು. ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳೆ ಸಂಖೈಯು ಪ್ರತಿ ಗ್ರಾಂ 
ತೂಕಕ್ಟೂ ಕೆಲವು ನೂರುಗಳಿಂದ ಹಿಡಿದು, ದಶಲಕ್ಷಗಳನರೆಗೂ ವ್ಯತ್ಯಾ ಸವಾಗುತ್ತ, 
ಹೋಗುತ್ತದೆ. ಅನೇಕ ಬಿಳಿ ಗೋಧಿ ಹಿಟ್ಟಿನ ನಮೂನೆಗಳು ಚಿಕ್ಕ ಮಾರುಕಟ್ಟಿಗಳಲ್ಲಿ 
ಕೊಂಡುಕೊಂಡಾಗ, ಪ್ರತಿ ಗ್ರಾಮ್‌ಗೂ ಕೆಲವು ನೊರುಗಳಿಂದ ಹಿಡಿದು ಕೆಲವು ಸಾವಿರ 
ಗಳವರೆಗೆ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳನ್ನು ಪಡೆದಿರುತ್ತವೆ. ಮತ್ತು ಸರಾಸರಿ ಪ್ರತಿ ಗ್ರಾಂ 
ತೂಕಕ್ಕೂ ಸುಮಾರು 20ರಿಂದ 30ರಷ್ಟು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನೂ ಮತ್ತು 
50 ಶಿಂದೆ 100 ಬೂಷ್ಟುಗಳ ಬೀಜಕಣಗಳೆನ್ನೂ ಸಡೆದಿರುತ್ತನೆ.  ಪೇಟಿಂಟ್‌ ತೆಗೆದು 
ಕೊಂಡ ಹಿಟ್ಟುಗಳಲ್ಲಿ ಶುದ್ಧ ವಾಗಿರುವ ಹಿಟ್ಟು ಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಕಡಮೆ ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟ್ಮೀರಿಯಾಗಳಿರುತ್ತವೆ. ಹಿಟ್ಟನ್ನು ಸಂಗ್ರಹಿಸಿದಂತೆ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ 
ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ತಯಾರಿಸಿದ ಹಿಟ್ಟುಗಳಲ್ಲಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಸಂಖ್ಯೆ ಹೆಚ್ಚಾಗಿರು 
ತ್ರವೆ ಮತ್ತು ಗೋಧಿಯ ತಿರುಳಿನ ಹೊರಭಾಗವನ್ನು ನಡೆದಿದ್ದು ಚೆಲುವೆ. ಮಾಡಿಲ್ಲದ 
ಗ್ರಹಾಮ್‌ ಮತ್ತು ಪೂರ್ಣ ಗೋಧಿಯ ಹಿಟ್ಟುಗಳಲ್ಲಿ ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚು ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ 
(ಸರಾಸರಿ ಪ್ರತಿ ಗ್ರಾಂ ತೂಕಕ್ಳೂ 8,000 ದಿಂದ 12,000 ಪ್ರಕಾರ) ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಇರುತ್ತವೆ, ಧಾನ್ಯದ ಹಿಟ್ಟಿನಲ್ಲಿ ಅನೇಕ ಸಲ ಪ್ರತಿ ಗ್ರಾಮ್‌ಗೂ 
5000 ದಿಂದ 70,000 ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಮತ್ತು 1000 ದಿಂದ 4,00,000 
ಬೂಸ್ಟುಗಳೂ ಇರುತ್ತವೆ. ಹಿಟ್ಟುಗಳನ್ನು ತೇವದ ಸನ್ನಿವೇಶದಲ್ಲಿ ಕಾವು ಪೆಟ್ಟಿಗೆಗಳಲ್ಲಿ 
ಇರಿಸುವುದರಿಂದ ಹೆಚ್ಚು ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳನ್ನು ಪಡೆದಿರುತ್ತವೆ. ಸಾಮಾನ್ಯ 
ವಾಗಿ ಪ್ರತಿ ಗ್ರಾಮ್‌ಗೂ ದಶಲಕ್ಷ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿರುತ್ತವೆ. 

ಹೊಸದಾಗಿ ಸುಡಲಾದ ರೊಟ್ಟಿಯ ಚೂರಿನ ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಜೀವಂತವಾದ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಜೀನಿಗಳಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಆದರೆ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುವ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ಕಾಗದದಿಂದ 
ಸುತ್ತುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚಿ, ಈ ಕ್ಷೇಶ್ರವು ಗಾಳಿಯಲ್ಲಿನ ಬೀಜಕಣಗಳ ದೆಸೆಯಿಂದ ಕಲುಹಿತ 
ವಾಗಬಹುದು, ಚೂರುಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸುವಾಗ ಗಾಳಿಯೆಲ್ಲಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳಿಂದ 
ಕಲುಹಿತವಾಗಬಹುದು. ಇನಲ್ಲಡೆ ಚಾಕುಗಳ ಮೇಲೂ, ಕನಚದ ಮೇಲೂ, ಕಲುಷಿತೆ 
ವಾಗಬಹುದು. ಕೇ8್‌ಗಳೂ ಕೂಡ ಇದೇ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಆಲುಹಿತವಾಗುವುದು. ಬ್ರೆಡ್ಡಿ 
ನಲ್ಲಿ ಹೆಗ್ಗ ದುತಿರುವ ಸ್ವರೂನನನ್ನುಂಟು ಮಾಡುನ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳೆಲ್ಲವೂ ಬ್ರೆಡ್ಡನ್ನು 
ಸುಡುವಾಗ ಉಳಿಯುತ್ತವೆ. 


ಸಂಸ್ಕರಣ 
ಆಹಾಟೆಗಳನ್ನು ಶುಷ್ಟವಂಗಿರಿಸಿಸುವನೆರೆಗೂ, ಅನೇಕ ಧಾನ್ಯಗಳು ಮತ್ತು ಅವುಗಳ 


4 ನಿನಿಧ ಆಹಾರಗಳು ಕಲುಸಿತವಾಗುವಿಕೆ, ಕೆಡುವಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ ' 


ಉತ್ಪನ್ನ ನಸ್ತುಗಳು ಕಡಮೆ ತೇವಾಂಶವುಳ್ಳ ವಾದುದರಿಂದ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆ 
ಯನ್ನು ನಿಲ್ಲಿಸಲಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ವಸ್ತು ಗಳನ್ನು ಕ್ತಿ ಕ್ರಿಮಿಕೀಟಗಳು ಸೇರದಂತೆ ರಕ್ಷಿಸುವುದ 
ಕ್ಕೋಸ್ಕರ, ಆದರಲ್ಲೂ ಚಿಟ್ಟಿ ಗಳಿಂದ ಮತ್ತು" ದಶಕಗಳಿಂದ ಕ್ಷಿಸುವುದಕ್ಕೋಸ್ಕರ, 
ಒಟ್ಟುಗೂಡಿಸಿ ಇರಿಸಿರಬಹುದು ಅಥವಾ ಪಾತ್ರೆಗಳಲ್ಲಿ ಇರಿಸಿರಬಹುದು, ಇವು ಈ ಸ್ಥಿತಿ 
ಯಲ್ಲಿದ್ದಾಗ, ಬೆಂಕಿಯನ್ನು ತಡೆಯಬಲ್ಲವು ಮತ್ತು ಉಷ್ಣ ತೆ ಬೇಗನೆ ವ್ಯತ್ಯಾಸ ಸ ಹೊಂದಿ 
ದಂತೆ ಇವು ನೋಡಿಕೊಳ್ಳು ವ್ರದರಿಂದ, ತೇವಾಂಶವು ಹೆಚ್ಚು ನ ಸಂಭವವೂ ಇರುವುದಿಲ್ಲ, 
ಒಣಗಿರುವ ವಸ್ತು ಗಳನ್ನು ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡಬೇಕಾದರೆ 'ಉಸ್ಸತೆಯು ಸುಮಾರು 40 
ರಿಂದ 45° (4-4-7,2"0) ಇರಬೇಕೆಂದು ಶಿಫಾರಸು ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ. ಅನೇಕ 
ರೊಟ್ಟಿಯ ಕೈ ಗಾರಿಕೆ ವಸ್ತುಗಳು- ಉದಾಹರಣೆ, ಕೊಟ್ಟಿ ಗಳು, ಸುರುಳಿಗಳು, ಕೇಕ್‌ಗಳು 
ಪಿಷ್ಠ ಭಕ್ಷ್ಯಗಳು, ಜೈನ್‌ ಮತ್ತು ತನರದ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟಿರುವ ಮಿಶ್ರ 
ಆಹಾರಗಳು, ಇವೆಲ್ಲವೂ ಹೆಚ್ಚು ತೇವಾಂಶ ಹೊಂದಿರುವುದರಿಂದ, ವಿಧಾನಗಳಿಂದ 
ಸಂರಕ್ಷಿಸದಿದ್ದರೆ ಅಥವಾ ಅವುಗಳನ್ನು ಬೇಗ ಮಾರದಿದ್ದರೆ ಅವುಗಳು ಕೆಡುವುವು. 


ನಿಷಾಣುರಹಿಶ ಸಂದರ್ಭ ಓಡಗಿಸುನಿಕೆ 

ಇತರ ಆಹಾರ ಕೈಗಾರಿಕೆಗಳಲ್ಲಿ ಬಳುವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿಯೇ ನಿರ್ಮಲೀಕರಣ ಮತ್ತು 
ರಕ್ಷಣೆ ಇವೆರಡರ ದೃಷ್ಟಿಯಿ: ಂದೆಲೂ, ಸಾಮಾನುಗಳನ್ನು ತೃಪ್ತಿಕರವಾದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ 
ಶುದ್ಧೀಕರಣ ಮತ್ತು ಕೈನಿಶುದ್ಧೀಕರಣ, ಇನೆರಡಕ್ಕೂ ಒಳಪಡಿಸುವ ಅವಶ್ಯಕತೆ ಇನೆ. 
ಕ್ರಮವಾಗಿ ನಿರ್ಮಲೀಕರಣ ಮಾಡದಿದ್ದ ಸಾಮಾನುಗಳು, ನೂಲಿನಂತಿರುವ ದಾ ಕ್ಟಿರೀಯಾ ` 
ಗಳ ಬೆಳೆವಣಿಗೆಗೆ ಉತ್ತೇಜನ ನೀಡ: :ಹುದ್ದು ಇದಲ್ಲದೆ ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ ಹಟ್ಟು, ಹುಳಿ 
ಹೊಂದುವ ಹಾಗೆ ಮಾಡುವ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಗೂ 
ತೌರುಮನೆಯಾಗಬಹ:ದು. ಬ್ರೆಡ್ಡು, ಸೇಕ್‌ಗಳು ಮತ್ತು ಬೂಷ್ಟು ಗಳ ದೆಸೆಯಿಂದ 
ಕೆಡಬಹುದಾದ ಇತರ ಸೃಟ್ರ ಪದಾ ರ ನೆಳೆಲ್ಲವೂಂ ಬೂಷ್ಟುಗಳ ಬೀಜಕಣಗಳಿಂದ 
ಕಲುಸಿತವಾಗದಂತೆ ರಕ್ಷಿಸಬೇಕು. ೬ ಸಂಲ್ಲಿ ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ ರಕ್ಷಣೆಯಂತೂ ಅತಿ ಮುಖ 
ವಾದದ್ದು, ಬ್ರೆಡ್ಡು ಒಲೆಯನ್ನು. ಶೈನಿಕವಾಗಿರುವ ಬೂಷ್ಟುಗಳ ಬೀಜಕಣಗಳಿಂದ 
ರಹಿತವಾಗಿರುವಂತೆ ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನು ಸರಿಯಾಗಿ ಈ ಬಜಕಣರಹಿತ ಸನ್ನಿ ವೇಶ 
ದಲ್ಲಿ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಿ, ಬೀಜ ರಹಿತ ಚಾಕುಗಳಿಂದ ಚೂರುಗಳಾಗಿ ಕತ್ತ ರಿಸ್ಕಿ ಕಾಲ 
ವಿಳಂಬ ಮಾಡದಂತೆ, ಕಾಗದದಿಂದ ಸುತ್ತಿರಿಸಿಂಬೇಕು, 


ಶಾಖದ ಬಳಕೆ 

ರೊಟ್ಟಿಯ ಕೈಗಾರಿಕೆಯ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ' ಸುಡದೆ. ಇಲ್ಲವೇ ಭಾಗಶಃ ಸುಟ್ಟು 
ಅಥವಾ ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಸುಟ್ಟು ಮಾರಬಹುದು. ಸುಡುನ ವಿಧಾನವನ್ನು ಪೂರ್ಣವಾಗಿ 
ನಡೆಸಿದಾಗ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಎಲ್ಲ ಬೀಜಳಣಗಳ ಜೀವಕೋಶಗಳ್ಳೂ ಈಸಳ್ಳಿಗಳೂ, 


ಭಾನ್ಯಗಳ್ನು ಕಲುಸಿತನಾಗುನಿಕೆ, ಕೆಡುನಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 3 


ಮೆತ್ತು ಬೂಷ್ಟುಗಳ ಬೀಜಕಣಗಳೆಲ್ಲವೂ ನಾಶವಾಗುತ್ತವೆ. ಆದರೆ ಹೆಗ್ಗ ದಂತಿರುವ 
ಅಥವಾ ಇತರ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ "ರಿಯಾಗಳನ್ನು ಉತ್ಪ ಕ್ತಿ ಮಾಡುವ ಬೀಜ ಕಣಗಳು ನಾಶವಾಗು 
ವದಿಲ್ಲ ಆದರೂ ಕ್ರಿವಿಗಳು ಸೇರದಂತೆ ಸಂಸ್ಕರಣಕ್ಕೊಳಪಡಿಸಿದ ಬೇಕರಿಗಳ ವಸ್ತು 
ಗಳಲ್ಲಿರುವ ಬೂಷ್ಟುಗಳ ಬೀಜಕಣಗಳೆಲ್ಲವೂ ಸುಡುವುದನ್ನು ತಡೆಯಬಲ್ಲಷ್ಟು ಶಾಖ 
ಸಹನೆಯನ್ನು ಪಡೆಯಲು ಸಾದ್ಯ. ಸುಡದೆ ಇದ್ದ ಆಥವಾ ಅಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಸುಡಲಾದ 
ವಸ್ತುಗಳೆಲ್ಲವೂ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಸಣ್ಣ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಮಾರುವವರ ಹಲಗೆಯ ಮೇಲೆ: 
ಸ್ವಲ್ಪ ಕಾಲ ಮಾತ್ರ ಉಳಿಯುತ್ತವೆ ಅಥವಾ ದೀರ್ಥವಾಗಿ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವ 
ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಇವುಗಳನ್ನು ತಣ್ಣಗೆ ಇರಿಸಲಾಗಿರುತ್ತದೆ, ಕೆಲವು ವಿಶೇಷ ಬ್ರೆಡ್ಡುಗಳು, 
ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಬಾಸ್ಪನ್ನಿನ ಕಂದುಬಣ್ಣ ದ ಬ್ರೆಡ್‌ ಅಥನಾ ಕಾಯಿಯ ಬ್ರೆಡ್ಡು , 
ಇವುಗಳನ್ನು ತವರದ 'ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ ಕೆಡದಂತಿರಿಸಿದ್ದಾರೆ. 


ಕಡನೆ ಉಷ್ಣತೆಗಳ ಬಳಕೆ 

ಅನೇಕ ಗೃಹಿಣಿಯರು ಕಡವೆ ಉಷ್ಣ ತೆಗಳನ್ನು ಬಳೆಸಿ ಸುಟ್ಟ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು 
ರಕ್ಷಿಸಿದರೂ, ಬೇಸಿಗೆ ವಾಯುಗುಣದ ಆಥವಾ ಬಿಸಿಯಾದ ಅಡಿಗೆ ಕೋಣೆಯ ಹೆಚ್ಚು 
ಉಪ್ಣ ತೆಗಳನ್ನು ಸಡೆಯದಿದ್ದಾ ಗ ಮತ್ತು ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಶಣ್ಣ ಗಿರುವ ಸ್ಥಳಗಳಲ್ಲಿ 

ದಾಸ್ತಾ ಇನು ಮಾಡಿದಾಗ ಮಾತ್ರ ಅಥವಾ ರೆಪ್ರಿ ಜಿರೇಟಿರ್‌ನಲ್ಲ ಇರಿಸಿದಾಗಲೂ ಸಹ, ಈ 

ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ದೀರ್ಫಕಾಲ “4ಡದಂತೆ ಇರಿಸಬಹುದು ಮತ್ತು ಅವುಗಳು ವಿಷ 
ಸಂ ಸರ್ಕಕೊಳಗಾಗುವ ಭಯವಿಲ್ಲದಂತೆಯೂ ಮಾಡಬಹುದು. 

ಬೇಕರಿ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಕೈಕ್ಕೀಕರಿಸಿ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವ ಕೈಗಾರಿಕೆ ಮುಂದು 
ವರಿಯುತ್ತಿದೆ, ಸುಡದೆ ಇದ್ದ ಅಥವಾ ಅಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಸುಟ್ಟ ದೋಸೆಗಳು, ಮೊಸರು 
ಗಡ್ಡೆ, ಕೇಕ್‌, ಐಸ್‌ಕ್ರೀಂ, ಸ್ಸ, ಮೀನು, ಕುಕ್ಕುಟಿ ಮತ್ತು ಮಾಂಸದ ಪ್ಳೈ ಭಕ್ಷಗಳು 
ಇವೆಲ್ಲವನ್ನೂ ಶೈತ್ಯೀಕರಣಕ್ಕೊಳಪಡಿಸ.ಶ್ತಾರೆ. ಬ್ರೆಡ್ಡು ಮತ್ತು ಸುರುಳಿಗಳು, 
ಇನೆರಡನ್ನೂ ತಿಂಗಳು ಗಬ್ಬಿಲೆ ಶೈತ್ಯೀಕಂಸಿ ಹೆಪ್ಪುಗಟ್ಟಿಸಿದ ರೂಪದಲ್ಲೇ ದಾಸ್ತಾನು 
ಮಾಡಬಹುದು, 


ರಾಸಾಯಿನಿಕ ರಕ್ಷಣಾ ವಸ್ತುಗಳ ಬಳಕೆ 

ಹಿಟ್ಟಿನ (ಶೇಕಡಾ 0.1 ರಿಂದ ಹಿಡಿದು 0.3ರಷ್ಟು ತೊಳೆ ಪ್ರಮಾಣದಷ್ಟು) 
ಸೋಡಿಯಮ್‌ ಮುತ್ತು ಕ್ಯಾಲ್ಸಿ ಯಮ್‌ ಪ್ರೊಸಿಯೋನೇಟ್‌ಗಳನ್ನು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ 
` ಅನೇಕ ಬೇಕರಿಯವರು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಬ್ರೆಡ್ಡು ಗಳಲ್ಲಿಯೂ ಆದಕೆ ಕೆಲವು ಸಲ ಉತ್ಪನ್ನ 
ವಸ್ತುಗಳಲ್ಲಿ ನೂಲ: ನೂಲಿನಂತಾಗುವುದು” ಮೆತ್ತು ಬೂಷ್ಟುಗಳು ತಡವಾಗಿ ಬೆಳೆಯು 
ವಂತೆ ಮಾಡ.ವುದಸ್ಕಿ ಆಥವಾ ಅವುಗಳ ಬೆಳೆವಣಿಗೆಯನ್ನು ತನ್ಬಿಸುವುದಕ್ಕಾಗಿ 
ಉಪಯೋಗಿಸು ಶ್ರಾರೆ. ಪ್ರೋಪಿಯೋನೇಟ್‌ ಬದಲು ಸಾರ್ಟಿಕ್‌ ಆನ್ಲುದ ಬಳಕೆಯನ್ನು 


"೯ ವಿನಿಧ ಆಹಾರಗಳು ಕಲುಸಿತವಾಗುನಿಕೆ, ಕೆಡುವಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 


ಶಿಫಾರಸು ಮಾಡಿದ್ದಾ ರೆ. ಕಣಕವನ್ನು ಆಮ್ಲ ಸಂಸ್ಥೆ ರಣಕೊ ಳೆ ಸಡಿಸುವುದು ಒಂದು 
ವಿಧಾನ. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಅಸರ್‌ ಅನ್ನು ಇನೆ ಸ ತೆ ಸಿ, ಣಕವು ನೂಲಿನಂತಾಗ 
ದಂತೆ ಕಾಪಾಡುತ್ತಾ ಶಿ. 


ಕಿರಣ ಸ್ಫುರ 


ಬೇಕರಿಗಳಲ್ಲಿ ಕಣಕ ಮತ್ತು ಪ್ರೂಫ್‌ ಕೋಣೆಗಳಲ್ಲಿ ಚೂರುಚೂರಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸುವ 
ಯಂತ್ರ ಸಾಧನದ ಚಾಕ:ಗಳ ಮೇಲೆಯೂ, ಬ್ರೆ ಡ್ಡ ಗಳನ್ನು ಭಾಂಗಿಗೆ ತುಂಬವ 
ಕೋಣೆಗಳಲ್ಲೂ ಮತ್ತು ಬ್ರೆಡ್ಡು, ಕೇಕ್‌ ಮತ್ತು ಇತರ ಬೇಕರಿಯ ವಸ್ತುಗಳ 
ಕ್ಷೇಶ್ರದಲ್ಲಿಯೂ ಬೂಷ್ಟುಗಳ ಬೀಜಕಣಗಳು ಶೇಖರಿಸದಂತೆ, ಅವುಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು 
ಕಡಮೆ ಮಾಡುವುದಕೋಸ್ಟರ ಅಥವಾ ಅವುಗಳನ್ನು ನಾಶಗೊಳಿಸುವುದಕ್ಕೋಸ್ಯರ, 
ಅತಿನೇರಳೆ ಕಿರಣಗಳನ್ನು ಬಳಸುತ್ತಾರೆ, ಬ್ರೆಡ್ಮಿನ ಚೂರುಗಳನ್ನು ಕೀಡಿಯೋ ಕಂಪನ 
ವೇಗದ ಸೆರಣಗಳ ಸಂಸ್ಕರಣಕ್ಕೊಳಪಡಿಸಿದ್ದಾ ಕೆಂದು (ಬೂಷ್ಟುಗಳಿಂದ ಕೆಡುವುದನ್ನು 
ತಪ್ಪಿಸುವುದಕೋಸ್ಪರ) ವರದಿಯಾಗಿದೆ ಮತ್ತು ಬೇಕರಿಯಲ್ಲಿ ಸುಟ್ಟ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು 
ರಕ್ಷಿಸುವುದಕ್ಕೋಸ್ಯರ ಅಯಾನೀಕರಣನನ್ನುಂಟುಮಾಡುವ ಕಿರಣಗಳನ್ನೂ ಗ್ಯಾಮಾ 
ಮತ್ತು ಕ್ಯಾ ಥೋಡ್‌ ಕಿರಣಗಳನ್ನು ಪ್ರಾ ಯೋಗಿಕವಾಗಿ ಬಳಸಿದ್ದಾರೆ. 


ಶೆಡಿಸುವಿಕೆ 

ಧಾನ್ಯಗಳು ಮತ್ತು ಹಿಷ್ಟೆಗಳು ಮತ್ತು ಧಾನ್ಯದ ಹಿಟ್ಟುಗಳು ಸೂಕ್ಷ _ಹೇವಿಗಳಿಂದ 
ಕೆಡದಂತಿರಲು ಅವುಗಳನ್ನು ಸರಿಯಾಗಿ ತಯಾರಿಸಿ ರಕ್ಷಿಸಿರಬೇಕು.. ಈ ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ 
ಬೂಷ್ಟುಗಳ ಬೆಳೆವಣಿಗೆಗೆ ಬೇಕಾದಷ್ಟೂ ಸಹ ತೇವಾಂಶವು ಒದಗದಿರುವುದರಿಂದಲೇ 
ಇದು “ಸಾಧ್ಯ. ಆದರೆ ಈ ವಸ್ತುಗಳ ಜೊತೆಗೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಬೆಳೆವಣಿಗೆಗೆ 
ಬೇಕಾಗುವ "ನ | ತೇವಾಂಶಕ್ಕಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚಾದ ತೇವಾಂಶವನ್ನು ಸೇರಿಸಿದಕ್ಕೆ ಈ 
ಬೆಳನಣಿಗೆ ಉಂಟಾಗುತ್ತಜಿ. ಸ್ವಲ್ಪ ತೇವಾಂಶ" ಸೇರಿಸಿದಾಗ ಬೂಸ್ಟು ಗಳ ಚೆಳಿನಣಿಗೆ 
ಮಾತ್ರ ಸಾಧ್ಯ. ಆದರೆ, ತೇವಾಂಶ ಹೆಚ್ಚಾ ದರೆ, ಈರ್ಸ್‌ ಮತ್ತು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ 
ಬೆಳೆವಣಿಗೆಗೂ ಸಹಕಾರ ಸಿಕ್ಕುತ್ತ ದೆ, 


ಧಾನ್ಯಗಳು ಮತ್ತು ನಿಷ್ಟಗಳು 

ಧಾನ್ಯಗಳನ್ನೂ ಮತ್ತು ಸಿಷ್ಟಗಳನ್ನೂ ಅವುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಸ್ವಾಭಾವಿಕ ಪ್ರಧಾನ 
ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡುವುದಕ್ಕಾಗಿ, ಸಂಸ್ಕರಿಸುವುದರಿಂದ 
ಅವುಗಳಲ್ಲಿ ಬೂಷ್ಟುಗಳೂ, ಈಸ ಗಳೂ ಮತ್ತು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳೂ ಇರುವುದು 
ಸಹಜ. ಇವು ತೇವಾಂಶ ಹೆಚ್ಚಿದಷ್ಟೂ, ಬೇಗನೆ ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳ ಬಲ್ಲವು... ಅನೆಕ ಜೀವಿ 
ಗಳಿಗೆ ಒದಗದಿರುವ ಫಿನ್ನದ ಜೊತೆಗೆ ಈ ಧಾನ್ಯಗಳಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಸಕ್ಕರೆ ಒದಗಬಹುಸಾದ 


ಧಾನ್ಯಗಳ್ನ್ನ್ನು ಕಲುಸಿತವಾಗುಪಿಕೆ ಕೆಡುಪಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ ಳಿ 


ಸಾರಜನಕ ಸಂಯುಕ್ತಗಳು, ಖನಿಜ ಧಾತುಗಳು, ಮತ್ತು ಬೆಳೆವಣಿಗೆಗೆ ಸಹಾಯಕ 
ವಸ್ತುಗಳೆಲ್ಲವೂ ಸೇರಿರುತ್ತವೆ. ಅಮೈಲೇಸ್‌ಗಳೆಂಬ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳು ಹೆಚ್ಚು 
ಒದಗಬಹುದಾದ ಸಾರಜನಕ ಯುಕ್ತ ಆಹಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುತ್ತವೆ. 
ಸ್ವಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸುವ ಕೇನವು ಗಾಳಿಯ ಅನಕಾಶವಿರುವ . ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ 
ಬೂಸ್ಟುಗಳ ಬೆಳೆವಣಿಗೆಗೆ ಅವಕಾಶ ಕಲ್ಪಿಸುತ್ತದೆ. ನೀರು ಸೆರಿರುವ ಧಾನ್ಯಗಳ ಬಜ್ಜಿ 
ಯಾಗಲಿ! ಅಥವಾ ಸಿನ್ಚಗಳ ಬಜ್ಜಿ ಯಾಗಲೀ, ಆಮ್ಲೀಯ ಹುದುಗುವಿಕೆ ಕ್ರಿಯೆಯನ್ನು 
ಉಂಟುಮಾಡುತ್ತದೆ. ಅದರಲ್ಲಿ ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವುದು. ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ 
ಆಮ್ಲ ಮತ್ತು ಸಸ್ಯಗಳ ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಕಾಲಿಫ?ರರ್ಮ ಬ್ಯಾಕ್ಟೇರಿಯಾವು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ 
ಇರುತ್ತದೆ. ಇದಾದ ನಂತರ ಆಮ್ಲೀಯತೆಯು ಬೇಕಾದಷ್ಟು ಮಟ್ಟಕ್ಕೆ ಎಂದ ತಕ್ಷಣವೇ 
ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳಿಂದ ಹುದುಗುವಿಕೆ ಜರುಗಿ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುತ್ತದೆ. ಕೊನೆಗೆ 
ಬೂಪ್ಟುಗಳ್ಕೂ ಬಹುಶಃ ಪೊರೆಯಾಕಾರದ ಈಸ್ಫ್‌ಗಳೂ, ಮೇಲ್ಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯು 
ತ್ತವೆ. ಆದರೆ ಅಸೆಟಕ್‌ ಆನ್ಲುದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಇದ್ದರೆ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ ಅಸಿಟಿಕ್‌ 
ಆನ್ಲುವಾಗಿ ಉತ್ಕರ್ಷಣೆ ಹೊಂದಿ ಬೂಸ್ಟಗಳು ಪ್ರತಿಬಂಧಿತವಾಗುತ್ತವೆ. 


ಹಿಟ್ಟುಗಳು 

ಧಾನ್ಯಗಳನ್ನು ಒದ್ದೆ ಮಾಡದೆ ಶುದ್ಧಿ ಮಾಡುವುದು ಮತ್ತು ತೊಳೆಯುವುದು 
ಮತ್ತು ಹಿಟ್ಟು ಮಾಡುವುದು ಹಾಗೂ ಜರಡಿಯಾಡುವುದರಿಂದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ 
ಪ್ರಮಾಣ ಕಡಮೆಯಾಗ: ಶ್ರದಿ. ಆದರೂ ಅವುಗಳಲ್ಲಿ ಮುಖ್ಯವಾದುದನ್ನೈಲ್ಲ ಪೂರ್ಣ 
ವಾದಿ ಧಾನ್ಯಗಳ ಹಿಟ್ಟುಗಳ ವಿಚಾರ ತಿಳಿಸುವಾಗ ವಿವರಿಸಿದೆ. ಇವುಗಳಿಗೆ ಉದಾಹರಣೆ, 
ಪೂರ್ಣ ಗೋಧಿ ಅಥವಾ ಬಕ್‌ ನೀಟ”. ಇವು ಕೆಡುವ ವಿಧಾನಗಳು, ಧಾನ್ಯಗಳ ಮತ್ತು 
ಪಿಷ್ಟೆಗಳಿಗೆ ಬಳೆಸುವ ವಿಧಾನಗಳಿಗೆ ಹೋಲಿಸಿದಾಗ ಸರಿಸಮನಾಗಿರುತ್ತವೆ. 

ಬಿಳಿಯ ಗೋಧಿ ಹಿಟ್ಟನ್ನು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಸಾರಜನಕದ ಆಕ್ಕೆ ಡ್‌ 
ಕ್ಲೋರೀನ್‌ ನೈಟ್ರೊಸ್ಸೆಲ್‌ ಕ್ಲೊ "ರೈಡ್‌ ಆಥನಾ ಬೆನ್ನಾಯಿಲ್‌ ಸರಾಕ್ಸೈಡ್‌, 
ಮುಂತಾದ ಉತ್ಕರ್ಷಣಕಾರಿಗಳ ಸಹಾಯದಿಂದ ಚೆಲುವೆ ಮಾಡುತ್ತಾರೆ ಮೆತ್ತು ಈ 
ವಿಧಾನವು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಜಾತಿಗಳನ್ನೂ ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನೂ ಕಡಮೆ ಮಾಡುವುದಕ್ಕೆ 
ಸಹಾಯಕರ. ಹಿಟ್ಟುಗಳ ತೇವಾಂಶವು ಶೇಕಡಾ 13ಕ್ಕಿಂಶಲೂ ಕಡಮೆ ಇದ್ದಾಗ, 
ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀನಿಗಳೆ ಬೆಳನೆಣಿಗೆ ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ನಿಲ್ಲುತ್ತದೆ ಎಂದು ವರದಿ ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ. 
ಇತರರು ತೇವಾಂಶವು ಶೇಕಡಾ 15ರಷ್ಟು ಇದ್ದಾಗ ಬೂಸ್ಟುಗಳು ಚೆನ್ನಾಗಿ ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳು 
ಶ್ರವೆಂದೂ, ಶೇಕಡಾ 17ಕ್ಕಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚಾಗಿದ್ದರೆ ಬೂಷ್ಟು ಮತ್ತು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀಂಯಾ 
ಗಳೆರಡರ ಬೆಳೆನಣಿಗೆಯೂ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆಂದು ತಿಳಿಸಿದ್ದಾರೆ, ಆದ್ದ ರಂದ ಬಿಳಿಯ 
ಹಿಟ್ಟಿಗೆ ಸ್ವಲ್ಪ ಕೇನ ಸೇರಿದರೂ ಬೂಷ್ಟುಗಳಿಂದ ಕಡುವುದಕ್ಕೆ ಅದು ಸಹಕಾರಿ, ಅನೇಕ 
ಬಗೆಯ ಹಿಟ್ಟುಗಳಲ್ಲಿ ಇರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೇನಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ ವ್ಯತ್ಯಾ ಸವಿರುವುದರಿಂದೆ, 


'§ ನಿನಿಧ ಅಹಾರಗಳು ಕಲುಸಿತವಾಗುವಿಕೆ; ಕೆಡುವಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 


ಅವು ಹುದುಗುನಿಕೆಯನ್ನುಂಟುಮಾಡಿ ಆಲ್ಕೋಹಾಲನ್ನು ಉತ್ಪತಿ, ಮಾಡುತ್ತವೆ 
. ಮತ್ತು ಅನಂತರ "ಅಸಿಟೋ ಬ್ಯಾಕ್ಟರ್‌' ಪ್ರಭೇದದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಅಸಿಟೀ” 
ಆಮ್ಲ ವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುತ್ತವೆ. ಬಹಳ ಕಾಲ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡಿಂಸಿದ ಹಿಟ್ಟು 
ಗಳಲ್ಲಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ ಬಗೆ ಮತ್ತು ಸೆಂಖ್ಯೆಗಳೆರಡೂ ಕಡಮೆಯಾಗುವುದರಿಂದ 
ಅವುಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಹೊಸದಾಗಿ ಪುಡಿ ಮಾಡಿದ ಹಿಟ್ಟು ಗಳಲ್ಲಿಯೇ ಈ ಮೇಲೆ ತಿಳಿಸಿದ 

ಬದಲಾವಣೆಗಳು ಒಂದಾದಮೇಲೆ ಒಂದು ನಡೆಯುವ ಸಂಭವ ಹೆಚ್ಚಾ ಗಿರುತ್ತದೆ, 
ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್ಸ್‌ಗಳು ಮತ್ತು ಕಾಲಿಫಾರರ್ಮಗಳು ಒಲ್ಲದಿದ್ದಾಗೆ ಮೈಕ್ರೋಕಾಕೈ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಜೀವಿಗಳು ಕಣಕ ಆಮ್ಲ ವನ್ನು ಸೇರಿಸುತ್ತವೆ. ಇವು ಇಲ್ಲದಿದ್ದಾಗ ಆನೇಕ ಜಾತಿಗಳು 
ಬೆಳೆಯಬಹುದು. ಅದರಲ್ಲಿ ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ, ಅನಿಲ, ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌, 
ಅಸಿಟಾಯಿನಿ್‌ ಮತ್ತು ಸ್ವಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಎಸ್ವರುಗಳು ಮತ್ತು ಇತರ ಸುವಾಸ 
ನಾಯುತ ಸಂಯುಕ್ತಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡುವ ಏರೋಬ್ಯಾಸಿಲೈ ಗಳೇ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಬೆಳೆ 
ಯುತ್ತವೆ. ಅನೇಕ ಹಿಟ್ಟುಗಳು ಕಣಕಗಳಲ್ಲಿ ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಅನ್ಲು ಮತ್ತು ಎಸ್ವರುಗಳ 
ವಾಸನೆಯನ್ನು ಹೊಂದಃವುಡೇ ಅವುಗಳ ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಲಕ್ಷಣವಾಗಿದೆ. 


ಬ್ರೆಡ್ಡು 
ಅಧ್ಯಾಯ 24 ರಲ್ಲಿ ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಬ್ರೆಡ್ಡು ಗಳ ಕಣಕಗಳಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗುವ 
ಹುದುಗುವಿಕೆಗಳ ವಿಚಾರವನ್ನು ಚರ್ಜೆ ಮಾಡಲಾಗುತ್ತದೆ. ಇಲ್ಲಿ ಕೆಲವು ಬಗೆಯ 
| ಬ್ರೆಡ್ಡು ಗಳ ತಯಾರಿಕೆಗೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳಿಂದ ಉಂಟಾಗುವ ಕೆಲವು ಬದಲಾವಣೆಗಳು 
ಅಪೇಕ್ಷಣೀಯನಲ್ಲದೆ ಅವಶ್ಯಕವಾಗಿ ಇರುತ್ತವೆ ಎಂಬುದನ್ನೂ ಜಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸಿದೆ. ಹಿಟ್ಟುಗಳ 
ಕಣಳಗಳಲ್ಲಿ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿ ಕ್‌ ಮತ್ತು ಕಾಲಿಫಾರಮ್‌ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ "ರಿಯಾ 
ಗಳಿಂದ ಉಂಟಾಗುವ ಆಮ್ಲ ಹುದುಗುವಿಕೆ ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲಾವಕಾಶ ಇದ್ದಷ್ಟೂ ದೀರ್ಫ 
- ಕಾಲ ನಡೆದು ಇದೆರಿಂದ ಕಣಕ ಮತ್ತು ಇದರಿಂದ ತಯಾರಾದ ಬ್ರೆಡ್ಡು ಗಳೆರಡೂ ಸಹ, 
ಹೆಚ್ಚು ಹುಳಿ ಹೊಂದಬಹುದು. ಈ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಪ್ರೋಟೀನುಗಳನ್ನು ವಿಶ್ಲೇಷಿಸುವ 
ಬ್ಯಾಕ್ಸಿ "ರಿಯಾಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯೊಂಟಾದರೆ, ಇದರಿಂದ ಕಣಕವು ಉಬ್ಬುವುದಕ್ಕೆ 
ಅತ್ಯಾವಶ್ಯಕವಾದ ಅನಿಲಗಳನ್ನು ನಿಲ್ಲಿಸುವ ಶಕ್ತಿ ನಾಶವಾಗಿ, ಅಂಟಿಕೊಳ್ಳುವ ಸ್ಪಭಾನದ 
ಕಣಕವು ಉಂಟಾಗಬಹುದು. ಹೀಗೆ ಅಂಟಿಕೊಳ್ಳುವ ಕಣಕಗಳು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ 
ಹೆಚ್ಚು ಮಿಶ್ರ ಮಾಡುವುದರಿಂದಲೂ. ಅಥವಾ ಗ್ಲೂ ಟಾಥಯೋನಿ” ಮುಂತಾದ 
ಅಸಕರ್ನೆಣಕಾರಿಗಳ್ಳು ಉಂಟುಮಾಡುವ ಗ್ಳೂಟಿಸ್ಸಿನ ವಿಭಜನೆಯಿಂದಲೂ ಉಂಟಾಗು 
ತ್ರವೆಂದು ತಿಳಿಸಬಹುದು, ಇದರ ಜೊತೆಗೆ ಹುಳಿಯೊಂದೇ ಅಲ್ಲದೆ ಅಸಹ್ಯವಾದ 
ವಾಸನೆಗಳೂ ಸಹ ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳಿಂದ ಉಂಟಾಗುವೆ ಸಂಭವವಿರುತ್ತದೆ. 
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ಸುಟ್ಟ ಬ್ರೆಡ್ಡುಗಳು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳಿಂದ ಕೆಡುವ ನಾನ್‌ ಬಗೆಗಳಲ್ಲಿ ಬೂಸಿ ನ 
ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮತ್ತು ನೂಲಿನಂಶಾಗುವ ಬಗೆಗಳು ಮುಖ್ಯವಾದುವು. ಇವುಗಳನ್ನು ಬೂಷ್ಟು 
ಮತ್ತು "ರೋಸಿ ಗಳೆಂದ. ಕರೆಯುತ್ತಾರೆ. 


ಬೂಷ್ಟು 

ಬ್ರೆಡ್ಡುಗಳನ್ನು ಕೆಡಿಸುವುದರಲ್ಲಿ ಬೂಷ್ಟು ಗಳೇ ಅಕಿ ಸಾಮಾನ್ಯ ಕಾರಕ 
ಗಳಾದ್ದ ಬಂದ, ಅವುಗಳಿಗೆ ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಾಶಸ್ತ ನಿಜ (ಚಿತ 13-1). ಬ್ರೆಡ್ಡೊಂದೇ ಆಲ್ಲ, 
ಇತರ ಜೇಕರಿಗಳ ಉತ್ಪ ನ ಹ ನ ಗಳನ್ನೂ ಸಹ ಇವು ಕೆಡಿಸಬಲ್ಲವು ; ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ ಚೂರಿನೆ 
ಒಳೆ ಮತ್ತು ಹೊಂಥಾಗಗಳೆರಡರಲ್ಲೂ. ಉಂಟಾಗುವ ಎಲ್ಲ ಬೂಷ್ಟು ಗಳ. ಬೀಜಕಣ 





ಚಿತ್ರ 13-1, ಬೂಷ್ಟು ಗಳನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ ಚಿತ್ರ. 
ಗಳನ್ನು ಸಾಯಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಬ್ರೆಡ್ಡ ನ್ನು ಸುಟ್ಟಾಗ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವ ಶಾಖನೇ ಸಾಕಾಗು 
ಶ್ರದೆ. ಇದರಿಂದ ಬೂಷ್ಯುಗಳು ಹೊರ ಕ್ಷೇತ್ರವನ್ನು ತಲುಪಿ ಅನಂತರ ಸುಟ್ಟಾದ ಮೇಲೆ 
ಒಳಗೆ ನುಗ್ಗು ತ್ತವೆ. ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುತ್ತಿರುವಾಗ ಅವು ಗಾಳಿಯಿಂದ ಬರಬಹುದು, 
ಕೈನಿಂದ ಮುಟ್ಟಿ ಬಳಸಿದಾಗ ಬರಬಹುದು ಅಥವಾ ಸುತ್ತುವುಕ್ಕೆ ಬಳಸುವ ಕಾಗದ 
ಗಳಿಂದ ಬರಬಹುದು ಹಾಗೂ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಬ್ರೆಡ್ಡುಗಳೆ ಚೂರುಗಳ ಮಡಿಕೆ ಯಲ್ಲಿ 
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ಬೆಳೆವಣಿಗೆ ಪ್ರಾರಂಭವಾಗಬಹುದು ಕತ್ತರಿಸಿದ ಬ್ರೆಡ್ಡುಗಳ ಚೂರುಗಳಮಡಿಕೆಯಲ್ಲಿ 
ಬೆಳವಣಿಗೆ ಪ್ರಾರಂಭವಾಗಬಹುದು ಮತ್ತು ಕತ್ತರಿಸಿದ ಬ್ರೆಡ್ಡುಗಳೆ ಚೂರುಗಳ 
ಮಧ್ಯೆಯೂ ಸೇರಬಹುದು. 

ಬ್ರೆಡ್ಡು ಗಳನ್ನು ಕೆಡಿಸುವುದರಲ್ಲಿ ಪಾತ್ರವಹಿಸಿರುವ ಮುಖ್ಯವಾದ ಬೂಷ್ಟುಗಳಾವು 
ವೆಂದರೆ ಬ್ರೆಡ್‌ ಬೂಷ್ಟು” ಎಂದು ಕರೆಯಲಾಗುವ ರೈಜೋನಸ್‌ ನೈಗ್ರಿಕನ್ಸ್‌ ಇದರಲ್ಲಿ 
ಹತ್ತಿಯಂತೆ ಬೆಳ್ಳಗಿರುವ ಕವಳಜಾಲ ಮತ್ತು ಕಪ್ಪು ಚುಕ್ಕೆ ಗಳಂತಿರುವ ಸ್ಪೋರಾಂಜಿಯ 
ಗಳಿವೆ. ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನುಂಟುಮಾಡುವ ಪೆಸಿಸಿಲಿಯಮ್‌ ಎಕ್ಸ್‌ಪ್ಕಾನ್‌ಸರ್ಮ್‌ ಅಥವಾ 
ಸೆ.ಸ್ಟೋಲೋನಿಫರನು*, ಆಸ್ಟರ್‌” ಜಿಲ್ಲಸ್‌ ನೈಜರ್‌ (ಚಿತ್ರ 13-2) ಇವು ಮುಖ್ಯವಾದುವು. 
ಆಸ್ಟರ್‌ ಜಿಲ್ಲಸ್‌ಸೈಜರಿನ ಹೆಸರು ಆಥವಾ ನೇರಳೆ ಬಣ್ಣದಿಂದ ಕಂದುಬಣ್ಣ ದವರಿಗಿನ ಮತ್ತು 
ಕಪ್ಪುಬಣ್ಣಕ್ಕೆ ಮಧ್ಯದ ಛಾಯೆಗಳನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ ಕಾನಿಡಿಯಾದ ತಲೆಗಳು ಮತ್ತು 
ಹಳದಿ ಬಣ್ಣಗಳು ಬ್ರೆಡ್ಡಿನೊಳಗೆ ಪ್ರವೇಶಮಾಡಿನೆ ಮತ್ತು ನೋನಿಲಿಯಾ (ನ್ಯೂರೋ 
ಸ್ಪೊರಾ, ಸೈಟೋಫಿಲಾದ ಗುಲಾಬಿ ಬಣ್ಣದ ಕಾನಿಡಿಯಾಗಳು ಬೆಳೆವಣಿಗೆಗೆ ಗುಲಾಬಿ 
ಅಥವಾ ಕೆಂಪು ಬಣ್ಣ ನನ್ನು ನೀಡುತ್ತವೆ. ಮೂಕರ ಅಥವಾ ಜಿಯೋಟ್ರಿ ಖರ್ಮ 
ಪ್ರಭೇದ ಅಥವಾ ಬೇರೆ ಪ್ರಧಾನ ಜಾತಿಯ ಬೂಷ್ಟುಗಳು ವ್ಯ ದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳಬಹ:ದು. 
ಬೂಷ್ಟ್ರುಗಳ ಕೆಡುವಿಕೆಯು ಅನೇಕ ವಿಧದಲ್ಲಿ ಸಹಕಾರ ಪಡೆಯುತ್ತದೆ :'(1) ಸುಟ್ಟಿ ಮೇಲೆ 
ಹೆಚ್ಚು ಕಲುಹಿತವಾಗುವುದು ; ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಬೂಷ್ಟುಗಳ ಬೀಜಕಣಗಳು, ಹೆಚ್ಚಾ 
ಗಿರುವ ಗಾಳಿಯೀಂದಾಗಬಹುದು, ದೀರ್ಫವಾದ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುವ ಕಾಲದಿಂದಾಗ 
ಬಹುದ್ಕು ಹೆಚ್ಚು ಗಾಳಿಯ ಚಲನೆಯಿಂದ ಉಂಟಾಗಬಹುದು ಅಥವಾ ಕಲುಹಿತ 
ವಾಗಿರುವ ಬ್ರೆಡ್ಡನ್ನು ಕತ್ತರಿಸುವ ಯಂತ್ರದಿಂದಾಗಬಹುದು. (2) ಚೂರಾಗಿ ಕತ್ತರಿ 
ಸಿರುವುದರಿಂದ ಆಗಬಹುದು. ಇದರಲ್ಲಿ ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ ಚೂರು ಹೆಚ್ಚು ಗಾಳಿಯ ಸಂಪರ್ಕ 
ದಲ್ದಿರುತ್ತಜಿ (3) ಸುತ್ತುವುದರಿಂದ ಆದರಲ್ಲೂ ಕಾಗದದಿಂದ ಸುತ್ತುವಾಗ ಬ್ರೆಡ್ಡು 
ಬಿಸಿಯಾಗಿದ್ದರೆ ಮತ್ತು (4) ಬಿಸಿಯಾದ ತೇವವುಳ್ಳ ಸ್ಥಳದಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸಿದಾಗ, 
ಸಾಪೇಕ್ಷ ತೇವಾಂಶವು ಶೇಕಡಾ 90 ಕ್ಕಿಂತ ಕಡಮೆ ಇದ್ದಾಗ್ಯ ಬೆಡ್ಡಿ ನ ಹೆಕ್ಕ ಳಿಕೆಯ ಮೇಲೆ 
ವೃ ದಿ ಗೊಳ್ಳುವಿಕೆಯು ವ್ಯಾಪಾರ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ಅಷ್ಟು ಹೆಚ್ಚು ಎಂದು ಹೇಳುವುದ 
ಕ್ಳಾಗುವುದಿಲ್ಲ ಹಾಲು ಸೇರಿಸದಿರುವ ಬ್ರೆಡ್ಡಿಗಿಂತಲೂ ಶೇ. 6ರಷ್ಟು ಹಾಲಿನ ಘನ 
ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ ಬ್ರೆಡ್ಡೇ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಫೀರನ್ನು ಉಳಿಸಿಕೊಳ್ಳ ಬಲ್ಲದು. ಅದ್ದರಿಂದ 
ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ ಚೂರಿಗೂ ಸುತ್ತುವ ಕಾಗದಕ್ಕೂ ಮಧ್ಯೆ ಕಡಮೆ ತೇವವಿರುತ್ತದೆ. ಆದ್ದರಿಂದ 
ಬೂಷ್ಟು ಗಳ ಬೆಳೆವಣಿಗೆಯೂ ಕಜನೆ:ಯಾಗುತ್ತದೆ. ಅದರೆ ಇದರ ಪರಿಣಾಮಗಳು 
ಅಷ್ಟೇನೂ ಹೆಚ್ಚಾಗಿರುವೆದಿಲ್ಲ. ಚೂರು ಮಾಡಿದ ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ ಚೂರಿನೊಳಗೆ ಬೂಷ್ಟುಗಳು 
ಬೆಳೆಯಬೇಕಾದರೆ, ತೇವವು ಕ್ಷೇತ್ರದನ್ಲಿರಟೇಕು ಅದರಲ್ಲೂ ಮಡಿಕೆಗಳಲ್ಲಿ ಸೇರಿರಬೇಕು. 

ಬ್ರೆಡ್ಡುಗಳು ಬೂಷ್ಟುಗಳ ಪ್ರಭಾವಕ್ಕೊಳಗಾಗುವುದನ್ನು ತಪ್ಪಿಸಲು ಅನೇಕ 
ವಿಧಾನಗಳುಂಟು: (1) ಎಲ್ಲಿಯವರೆಗೆ ಸಾಧ್ಯವೋ ಅಲ್ಲಿಯನಕೆಗ್ಳೂ ಬ್ರಡ್ಡುಗಳು 
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ಬೂಷ್ಟುಗಳ ಬೀಜಕಣಗಳಿದ ಕಲುಸಿತವಾಗುವೆದನ್ನು ತಪ್ಪಿಸುನಿಕೆ ; ಬೂಷ್ಟುಗಳು 
ಎಲ್ಲೆಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯಬಹುದೋ ಆ ಸ್ಸ ಳೆಗಳನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡುವುದರಿಂದ ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ 
ಸುತ್ತಲೂ ಇರುವ ಗಾಳಿಯು, ಕಡಮೆ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಬೂಷ್ಟುಗಳನ್ನು ಪಡೆಯುವಂತೆ 
ಮಾಡುವಿಕೆ- ಉದಾಹರಣೆಗೆ ವಾಪಸು ಬಂದ ಬ್ರೆಡ್ಡು ಅಥವಾ ಸರಂಜಾಮುಗಳ 
ಆವರಣಗಳಿಂದೆ ದೂರವಾಗಿರಿಸಿರುವುದು. ಬೇಕರಿಗಳ ಇತರ ಭಾಗಗಳು ಒದಗಿಸುವ 
ಬೀಜಕಣಗಳುಳ್ಳ ಹಿಟ್ಟಿನ ಧೂಳು ಸಹ ಬ್ರೆಡ್ಡುಗಳಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು. ಬೂಷ್ಟುಗಳನ್ನು ಬೆಳೆಸು 
ವುದರಲ್ಲಿ ಪಾತ್ರವಹಿಸಿವೆ ಎಂದು ಅವುಗಳನ್ನು ದೂಸಿಸಿದ್ದಾ ರೆ. ಶೋಧಿಸುವುದು ತನ್ನು 
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ಚಿತ್ರ 13-2. ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ ಹೆಕ್ಕಳಿಕೆಯ ಮೇಲೆ (ಅಸ್ಟರ್‌ ಜಿಲ್ಲಸ್‌) 
ಬೂಸ್ಟಿ ನ ಚಿಳೆವಣಿಗೆ 


ಕೊಠಡಿಯ ಒಳಗಡೆ ಹಂಯುವ ಗಾಳಿಯನ್ನು ತೊಳೆಯುವುದು, ಕೊಠಡಿಯನ್ನು 
ಕಿರಣಸ್ಫುರಣಕ್ಕೊಳೆನಡಿಸ:ವುದು, ಆದರಲ್ಲೂ ವಿಶೇಷವಾಗಿ ಕೊಠಡಿಯ ಗಾಳಿಯನ್ನು 
ಅಕಿ ನೇರಳೆ ಕಿರಣಸ್ಮುರಣಕ್ಕೊಳಸಡಿಸ: ವುದು ಮುಂತಾದುನೆಲ್ಲ ಕಲುಷಿತವಾಗು 
ವುದನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡುತ್ತವೆ. (2) ಸರಿಯಾಗಿ ಅವಶ್ಯ ಕವಿದ್ದಷ್ಟು ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ ಚೂರು 
ಗಳನ್ನು ಕಾಗದದಲ್ಲಿ ಸುತ್ತವುದೆಕ್ಕೆ ಮುಂಚ, ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಿದರೆ, ಅದರಿಂದ ಸುತ್ತುವ 
ಕಾಗದದ ತಳಭಾಗದಲ್ಲಿ ತೇವವು ಶೇಖರಿಸುವುದನ್ನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡಬಹುದು. 
(3)ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ ಚೂರಿನ ಕ್ಷೇತ ದಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ಚೂರುಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸುವ ಚಾಕುಗಳನ್ನು ಅತಿ 
ನೇರಳೆ ಕಿರಣಸ್ಪುರಣಕ್ಕೂಳಸಡಿಸುನಿಕೆ (4) ಎಲಿ ಕ್‌ ಶಾಖ ಸಂಸರೃಣದಿಂದ 
UN TS 


ದಾ 


Muse 


12 ನಿನಿಧ ಆಹಾರಗಳು ಕಲುಸಿಶಐಂಗುನಿಕೆ, `ಕೆಡುನಿಕೆ ನುತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 


ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿರುವ ಬೂಷ್ಟುಗಳನ್ಸೆ ಲ್ಲ ನಾಶಮಾಡುವಿಕೆ. (5) ಬೂಷ್ಬುಗಳ ಬೆಳೆವಣಿಗೆಯ 
ವೇಗವನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡುವುದಕ್ಕಾಗಿ ಬ್ರೆಡ್ಡನ್ನು ಶಣ್ಣಗಿರಿಸಿರುವುದು ಅಥವಾ ಶೈತ್ಯ" 
ಕರಿಸಿ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ ಸುವುದು ಮತ್ತು ಬೂಷ್ಟು ಗಳೆ ಬೆಳೆವಣಿಗೆಯನ್ನು ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ನಿಲ್ಲಿಸು 
ವುದಕ್ಕಗಿ, ಗಡ್ಲೆಯ ರೊಸಷದಲ್ಲೆ ( ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುನಿಕೆ. (6) ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ ಕಣಕ 
ದೊಳಗೆ ಸ್ಪಲ್ಪ” ಮ್ಳ ಕೋಸ್ಟಾ ಭ್‌ ರಾಸಾಯನಿಕ ವಸ್ತು ವನ್ನು ಸೇರಿಸುವಿಕೆ. 
ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಹೆಚ್ಚು ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿರವುದು ಈಗ ಸೋಡಿಯಂ ಅಥವಾ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ 
ಪ್ರೋಸಿಯೋನೇಟ*ನ್ನು ಹಿಟ್ಟಿನ ತೂಕದ ಶೇಕಡ 0,1] ರಿಂದ 0,3 ರಷ್ಟು 
ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಈ ಸಂಸ್ಕರಣವು ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ ಹಿಟ್ಟು ನೂಲಿನಾಕಾರ 
ಹೊಂದದಂತೆ ತಡೆಯುತ್ತದೆ. ಫ್ರೋಪಿಯೋಕೇಟನ ಬು ಶೇ 0. 1ರಷ್ಟು ಸಾರ್ಬಿಕ್‌' 
ಆಮ್ಲ ವನ್ನು ಸೇರಿಸಬಹುದೆಂದು ತಿಳಿಸಿದ್ದಾ ರೆ. ಅದರೆ ಈಗಿನ ನಿಯಮಗಳ ಪ್ರಕಾರ 
ಇದಕ್ಕೆ ಅನುಮತಿ ದೊರಕಿಲ್ಲ. ವೆನಿಗರ" ಅಥವಾ ಅಸಿಟೀಟಿನ್ನು ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ ಕಣಕಕ್ಕೆ 
ಸೇರಿಸುವುದು ಆಥವಾ ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ ಚೂರಿನ ಹೊರಭಾಗವನ್ನು ವೆನಿಗಂ್‌ ಸಂಸ್ಕರಣಕ್ಕೊಳ 
ಪಡಿಸುವುದು ಹಿಂದೆ ಬಳಸುತ್ತಿದ್ದ ಸದ್ಗತಿ. 


ಹ್‌ 


ನೂಲಿನಾಕೃತಿ 

ಬ್ರೆಡ್ಡನ್ನು ಬೇಸಿಗೆ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಮನೆಯಲ್ಲೇ ಸುಟ್ಟರೆ. ಆದು ಹಗ್ಗ ದಂತಾಗುವುದು 
ಸಹಜ. ಆದರೆ ಆಂಗಡಿಗಳಲ್ಲಿ ಸುಟ್ಟಿ ಬ್ರೆಡ್ಡಿ ನಲ್ಲಿ ಇದು ಅಸರೂಪ, ಇದಕ್ಕೆ ಅಲ್ಲಿ 
ಬಳಸುವ ಕೆಲವು ನಿಯಮಗಳೇ ಕಾರಣ. ಈ ವಿಯನುಗಳಿಂದ ಬ್ರೆಡ್ಡು ಹಗ್ಗ ವಾಗುವು 
ದನ್ನು ನಿಲ್ಲಿಸಬಹುದು. ಮ್ಯೂ ಕಾಯ್‌ ವ್ಯತ್ಯಾಸವಾಗುವ ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಸಬ್ಸಿಲಿಸ್‌ ಅಥವಾ 
ಬಾ. ಲೈಕೆನಫಾರ್ನೀಸ್‌ ಗಳೇ ಬ್ರೆಡ್ಡು ಹೆಗ್ಗ ದಂಶಇಗುವುದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ, ಹಿಂದೆ 
ಬ್ಯಾ. ಮೆಸೇಟಿರಿಕ ಸ್ಸ ಬಾ. ಪೆನಿಸ ಮತ್ತು ಇತರ cbs ಬಳಸುತ್ತಿದ್ದರು. ಪ್ರ 
ಕಟ ಕ್ರಿಮಿಗಳ ಬೀಜ ಕಣಗಳಿಲ್ಲ, ಬ್ರೆಡ್ಡನ್ನು ಸುಡುವಾಗ ಬಳಸುವ ಉಪ್ಪ ತೆ 
ಯನ್ನು ಸಓಸಬಲ್ಲವು. ಇದು 100"0 ಗಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚಾ ಗಿರಬಾರದು ಮತ್ತು 
ಸಂದರ್ಭಗಳು ಆನುಕೂಲವಾಗಿದ್ದರೆ, ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ ಚೂರಿನಲ್ಲಿ ಮೊಕ ಮೂಡಿ ವೃದ್ಧಿ 
ಗೊಳ್ಳಲೂ ಬಹುದು. ಹಗ್ಗ ದ ಸತಿಯು ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಜೀವಿಯು ಜಿಲೆಟನ್‌ ಕೊಡದೆ 
ರೂಪ ಶಾಳ:ಪುದರಿಂದಲೇ ಆಗಬಹ:ದು ಎಂದು ನಮಗೆ ತೋರುತ್ತದೆ. ಇದರ ಜೊತೆಗೆ 
ಹಿಟ್ಟಿನ ಪ್ರೋಟೀನುಗಳ ಪೈಕಿ ಗ್ಲೂ ಟಿನ್‌: ಎಂಬುದು (ಪ್ರೋಟೀನೇಸನ್‌' ಎಂಬ 
ಸೂಕ್ಷ ಜೇನಿಯು ಸಜಿ ರಾಸ ಇಯನಿಕ ಕಿಣ್ವ ಗಳ ಸಹಾಯದಿಂದಲೂ ಗಂಜಿಯು 
ಅಮ್ಟೆ ಲೇಸ್‌ಗಳ ಸಹಾಯದಿಂದಲ್ಕೂ ಜಲವಿಶ್ಲೆ ಣೂ ಹೊಂದಿ, ಹಗ್ಗದ ಉತ್ಪತ್ತಿಗೆ 
PR ನೀಡುವ ಸಕ್ಕರೆಗಳ ಉತ್ಪತ್ತಿಯೂ. ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರಣವಾಗುತ್ತದೆ. ಹಗ್ಗ 
: ದಂತಾಗುವ ಭಾಗವು ಹಳದಿ ಬಣ್ಣ ಬದ ಕಂದು ಬಣ್ಣದ ಛಾಯೆಯನಕರೆಗೂ ಮಧ್ಯೆ 
ಛಾಯೆಗಳನ್ನು ಹೊಂದಿರುತ್ತದೆ. ಡು ಮೆತ ತ್ರಗ್ಯೂ ಮುಟ್ಟ ದಾಗ ಅಂಬಾಗಿಯೂ 
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ಇರುತ್ತದೆ. ಒಂದು ಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿ ಶೋಳೆಯಾಗಿರುನ ವಸ್ತುವನ್ನು ಉದ್ದವಾದ ನೂಲ್ಬು 
`ಗಳಾಗಿ ಎಳೆದಾಗ ಬ್ರೆ ಡ್ಹು ಚೂರಾಗುತ್ತದೆ. ಅನಂತರ ಅದನ್ನು ಎಳೆಯುತ್ತಾರೆ (ಚಿತ್ರ 
13-3 ನೋಡಿ. ಇಲ್ಲಿ ಬ್ರೆಡ್ಡು ಹೊಂದೆಬಹುದಾದ ದು ರಾಣಿಗೆ ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಕಾರಣ 
ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲ. ಆದರೂ ಕಛಿಂಗಡಿ ಜಾತಿಯ ಕೆಲವು ಹಣ್ಣುಗಳು ಹೆಚ್ಚು. ಮಾಗು 
ವುದರಿಂದ ಅಥವಾ ವಿಭಜನೆ ಹೊಂದುವುದರಿಂದ ದುರ್ಗಂಧ ಉಂಟಾಗಿರುವುದೇ ಇದಕ್ಕೆ 
ಕಾರಣ ಎಂದು ತಿಳಿಸಿದ್ದಾ ರೆ. ಮೊದಲು ದುರ್ವಾಸನೆಯುಂಟಾಗಿ ಅನಂತರ ಬಣ್ಣ 
ಗುಂದುತ್ತದೆ ಮತ್ತು ಕೊನೆಗೆ ಸಣ್ಣ ಚೂರುಗಳು ಮೆತ್ತಗಾಗಿ, ಆಂಬುಅಂಟಾಗಿ ಕೊನೆಗೆ 
ನೂಲುಗಳಾಗಿ ಹರಿಯುತ್ತವೆ. 


ಬ್ರೆಡ್ಡು ಹೆಗ್ಗ ದಂತಾಗುವುದಕ್ಕೆ ಈ ಆಂಶಗಳು ಸಹಕಾರಿ ; (1) ಕಣಕವು 
ಈ ಸ್ಥಿತಿಗೆ ಕಾರಣವಾದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಬೀಜಕಣಗಳ ಸಾಂದ್ರಕೆ ಹೆಚ್ಚಿ ಕಲುಸಿತ 
ವಾಗುವುದು. ಇವು ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಅಂಗವಸ್ತುಗಳಂದಲೇ ಒದಗುತ್ತವೆ. ಇವುಗಳ 
ಪೈಕಿ ಹಿಟ್ಟೀ ಎಲ್ಲಕ್ಕಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಹಗ್ಗ ವನ್ನುಂಟುಮಾಡುವ ಜೀವಿಗಳ ಬೀಜಕಣ ' 
ಗಳಿಗೆ ಆಧಾರ. ಈ ಕಾರಣಕ್ಕಾ ಗಿಯೇ, ಹಿಟ್ಟು ಗಳನ್ನು ಅವುಗಳಲ್ಲಿರುವ "ಮೆಸೋ 
ಫಿಲಿಕ್‌' ಬ್ಯಾಕ್ಟೇಂಯಾಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ನಿರ್ಧಂಸುವುದಕ್ಕಾಗಿ ಪರೀಕ್ಷೆ ಗಳಿಗೊಳ 
ಪಡಿಸುತ್ತಾರೆ. ಈಸ ”, ಶುಸೈವಾದ ಹಾಲ್ಕು ಸಕ್ಕರಿ, ಮಾಲ್ಟ್‌ ಮತ್ತು ಮಾಲ್ಟ್‌ ನ್ನು 
ಸೇರಿಸಿದ ಉತ್ಪನ್ನ ಫು ಗಳೆಲ್ಲವೂ ಹಗ ವನ್ನು ಟು. ಸಾಡುವ ಬ್ಯಾಕ್ಸಿ ೇರಿಯಾಗಳ ಬಲ್ಲೆ 
ಕಣಗಳಿಗೆ ಮೂಲಾಧಾರವೆಂದು ವರದಿ ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ .. (2) ಸಾಮಾನು ಸರಂಜಾಮು 
ಗಳಿಂದಕಣಕವು ಕಲುಹಿತವಾಗುವುದು ಅಥವಾ ಬ್ರೆ ಡು ಚೂರುಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸುವ ಚಾಕು 
ಗಳಿಂದ ಕಲುಷಿತವಾಗುವುದು. ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌" ಸಬ್ಬಿಲಿಸ್‌ನ ಬೀಜಕಣಗಳು ಸಾಮಾನು 
ಸರಂಜಾಮುಗಳ ಮೇಲೆ ಹಂದೆ ಏನಾದರೂ ತೊಂದರೆ ಇದ್ದಿದ್ದ ಸಕ್ಷದಲ್ಲಿ ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳ 
ಬಹುದು. (3) ಬ್ರೆಡ್ಡನ್ನು ಸುಟ್ಟಿನಂತರ, ಅದನ್ನು ನಿಧಾನವಾಗಿ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುವುದು, 
ಇದು ಬೀಜಳಕಣಗಳು ಬೇಗನೆ ಮೊಳಕೆಯೂಡುವುಗಕ್ಕೆ ಸಹಕಾರಿ ಮತ್ತು ಇದೆರಿಂದೆ 
ಸಸ್ಯವರ್ಗದ ಜೀನಕೋಶಗಳು ಬ್ರೆಡ್ಡಿ ನಲ್ಲಿ ವದ್ಧಿಗೊಳ್ಳುತ್ತವೆ, (4) ಬ್ರೆಡ್ಡಿ ನಲ್ಲಿ 
ಆಮ್ಲೀಯತೆ ಇಲ್ಲದಿರುವುದು. ಬ ಸಿಲಸ್‌ “ಬ ಲಿನ್‌” ಎಂಬ ಜೀವಿಯು ತಟಸ್ಥ 
ಸನ್ನಿವೇಶದ ಸಮೀಸದಲ್ಲಿ ಇರುವ ಬಟ ಅಂಕಿಗಳಿಂದ ಉತ್ತೇಜನ ಪಡೆಯುತ್ತವೆ. 
pH ಅಥವಾ ಆಮ್ಲೀಯತೆ ಕಡಮೆಯಾಗಿ 5 ನ್ನು ತಲುಹಿದಂತೆ ಇದರ ಪ್ರಭಾವ 
ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಕುಗ್ಗುತ್ತದೆ. (5) ಬ್ರೆಡ್ಡನ್ನು ಶಾಖವಿರುವ ತೇವವುಳ್ಳ ವಾಶಾವಸೆಣದಲ್ಲಿ 
ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವುದು. ಇದು ೂರಗಡೆಯಿಂದಲೂ ಮನೆಯಲ್ಲಿಯೇ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ 
ಕಲ್ಪಿತವಾಗುವುದು. ಆದರಲ್ಲಿ ಬೇಸಿಗೆಯ ತಿಂಗಳುಗಳಲ್ಲೂ, ಆಗಸ್ಟ್‌ ಮತ್ತು 
ಸ್ಟ ೦ಬ” ತಿಂಗಳುಗಳೆಲ್ಲಿಯೂ ಉಂಟಾಗಬಹುದು  ಬೀಜಕೆಣಗಳನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ 
ಬಿಡು 99°F (32.2° 'C) ಗಿಂತ ಹೆಚ್ಚಾದ ಉಷ್ಣ ತೆಗಳಲ್ಲಿ ಈ ದೋಷವನ್ನು ಹೊಂದ 
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ಬಹುದು. ಈಗ ಬ್ರೆಡ್ಡ ನ್ನು ಬಳಸುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ, ಕಡಮೆ ಉಪ್ಪ ತೆಗಳಲ್ಲಿಯೇ 
ಇರಿಸಿದರೆ, ಚೀಜಕಣಗಳಿಂದ ಕಲುಷಿತವಾಗುವುದಿಲ್ಲ. 

ಬ್ರೆಡ್ಡುಗಳು ಹಗ್ಗ ದಂಶಾಗುವುದನ್ನು ತಪ್ಪಿ ಸುವ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಈ ವಿಧಾನಗಳಿಗೆ 
ಸಹಕಾರಿಯಾಗಿರುವ ಸನ್ನಿವೇಶಗಳಿಂದಲೇ ಊಹಿಸಲು ಸಾಧ್ಯ. (1) ಹಗ್ಗವನ್ನುಂಟು 
ಮಾಡುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಸಳ ಬೀಜಕಣಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ಕಡಮೆಯಾಗಿರುವ ಕಣಕದಲ್ಲಿರುವ 
ಅಂಗವಸ್ತು ಗಳನ್ನೇ ಬಳಸುವುದು ಈ ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಕಡಮೆ ಸಂಖ್ಯೆಯ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ 
ಬೀಜ ಕಣಗಳುಳ್ಳ ವಸ್ತುಗಳಲ್ಲಿ ಕೆಲವನ್ನು ಕೊಂಡುಕೊಳ್ಳ ಬಹುದು (2) ಮೂಲದಿಂದೆ 
ಕಲುಹಿತವಾಗುವುದನ್ನು ತಪ್ಪಿಸುವುದಕೋಸ್ಫರ ಕಣಕದ ಸಂಪರ್ಕದಲ್ಲಿರುವ ಸಾಮಾನು 
ಸರಂಜಾಮುಗಳನ್ನು ಸರಿಯಾಗಿ ಶುದ್ಧಿ ಮಾಡುವುದು ರ್ಮಲ್ಯ ಗೊಳಿಸುವುದು. 
ಕತ್ತರಿಸಿ ಚೂರು' ಮಾಡುವ. ಚಾಕುಗಳಲ್ಲಿಯೂ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಬೀಜಕಣಗಳಿರ 
ಬಾರದು. (3) ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ ಚೂರುಗಳನ್ನು ಸುಟ್ಟಿ ನಂತೆಕ ತಕ್ಷಣವೇ ತಣ್ಣಗೆ 
ಮಾಡುವುದು, (4) ಬ್ರೆಡ್ಡಿನಲ್ಲಿ pH 5ರಿಂದ '5.15 ಇರುವ ಹಾಗೆ ಒಂದು 





ಚಿತ್ರ 13-3, ಎರಡರ್ಥಗಳಾದ ಹಗ್ಗದಂತಿರುವ ಬ್ರೆಣ್ಡಿನ ತುಂಡುಗಳಲ್ಲಿ 
ಹುರಿಯಂತಿರುನ ಜಲೆಬಿನ್‌ ಕೋಶದ ವಸ್ತುಗಳು ಹೇಗೆ ಹರಡಿನೆ ಎಂಬುದನ್ನು ತೋರಿಸುತ್ತದೆ. 
ಗೊಂದಿನೆಂತಿರುವ ಸಣ್ಣ ಚೂರುಗಳನ್ನು ಕಂ/ಬಬಹುದು. 


ಕಣಕದ ಸೂತ್ರವನ್ನು ಬಳಸುವುದೆ:. ಇದನ್ನು ಅಸಭಿಕ” ಆಮ್ಲ » ಬಾರ್ಟಾರಿಕ್‌ 
ಆಮ್ಲ, ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಅಥವಾ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಅನ್ಲು ಅಥವಾ ಆ ಬ್ಹೀಯ ಫಾಸ್ಪೇಟ್‌) ಇವು 
ಗಳಲ್ಲಿ ಯಾವುದಾದರೂ ಒಂದನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ೭" ಟುಮಾಡುತ್ಮರೆ. ಆದರೆ, ಆನ್ಲೀಯತೆ 
ಯನ್ನು ಜಾಗರೂಕತೆಯಿಂದ ಉಂಟುವಳಾಡಲ (ಕು. ಇಲ್ಲವಾಡಕ್ಕೆ ಕಣಕವು ಉಬ್ಬು 
ವುದು ಸರಿಯಾಗಿರುವುದಿಲ್ಲ. (5) ಶೇ. ಟ.1ರಿಂದ ಶೇ 0.3ರಷ್ಟು ಸೋಡಿಯಂ 
ಅಥವಾ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಪ್ರೋಪಿಯೋನೆ?ಟ” (ಅಥವಾ ಕಾರ್ಬಿರ್‌ ಅಮ್ಲ)ವನ್ನು 
ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ ಹಿಟ್ಟಿನ ತೂಕದ ಆಧಾರದ ಮೇಲೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು, ಇದೇ ಇರುವುದರಲ್ಲಿ ಅತ್ಯಂತ 
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ಉತ್ತಮವಾಡ ತಡೆಗಟ್ಟುವ ನಿಧಾನ ಮತ್ತು ಇದು ಬೂಷ್ಟುಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನು 
ನಿಲ್ಲಿಸುತ್ತದೆ ಎಂಬುದಾಗಿಯೂ ಸೂಚಿಸಿದ್ದಾಕೆ. (6) ಬ್ರೆಡ್ಡ ನ್ನು ಕಡಷೆ ಉಪ್ಪ ತೆಯ 
ವಾತಾವರಣದಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡು ಪುದು. ಬ್ರೆಡ್ಡನ್ನು ಸಾಧಾರಣವಾಗಿ ಬಳಸುವ 
ಕಾಲದಲ್ಲಿಯೇ ಹಗ್ಗ ವಾಗುವ ದನ್ನು ತಪ್ಪಿಸಲು ಇರೂದು ಸಾಕಾಗಬಹುದು, ಆದರೆ 
ಹಗ್ಗದ ಬೀಜಕಣಗಳು ಮುಂಚೆಯೇ" ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿರಬಾರದು. ಬ್ರೆಡ್ಡನ್ನು 
ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಿ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸುವುದು ಮತ್ತು ಆ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿದ ಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿಯೇ ಅದನ್ನು 
ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವುದು. ಇವು ಹಗ್ಗದ ರೂಸಕ್ಕೆ ಬರುವುದನ್ನು ಪೂರ್ಣವಾಗಿ 
ನಿಲ್ಲಿಸಬಲ್ಲವು. ` 

ಬ್ರೆಡ್ಡಿ ನ ಹಟ ಸನ್ನು ಸರೀಕ್ಷೆ ಮಾಡುವುದಕೊ ಸರ ಹಲವಾರು ವಿಧಾನಗಳನ್ನು 
ಸೊಚಿಸಿದ್ದಾರೆ ಅಥವ ಹಗ್ಗ ದಂತೆ ಮಾಡುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾದ ಬೀಜಕಣಗಳು 
ಇರುವುದನ್ನು ಕಂಡಹಿಡಿಯಲು ಇತರ ಅಂಗವಸ್ತುಗಳನ್ನೊ ಬಳೆಸಿದ್ದಾರೆ. ಇವುಗಳಲ್ಲಿ 
ಧೈರ್ಯದಿಂದ ಬಳಸಬಹುದಾದ ವಿಭಾನಗಳೆ ಪೈಕಿ ಬ್ರೆಡ್ಡನ್ನು ಸುಡುವುದು ಮತ್ತು 
ಕಾವುಪೆಟ್ಟ ಗೆಗಳಲ್ಲಿರಿಸುವುದು;' ಮುಖ್ಯವಾದ ಪರೀಕ್ಷೆಗಳು. ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ ಹಿಟ್ಟು ಕಲು 
ಕ್ರಿದ್ದಾಗ 80°C ಉಷ್ಣೆ ತೆಯಲ್ಲಿ 10 ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಪಾಸ್ಟರೀಕರಣ ಕ್ರಿಯೆ 
ಗೊಳೆಪಡಿಸಿ ಸರಿಯಾದ ಸಂಖ್ಯೆ ಯನ್ನು ಶಿಳಿಯುವ ಉದ್ದೆ (ಶದಿಂದ ತಟ್ಟಿ ಯಲಿರಿಸಿದಾಗ 
ಮೆಸೊಫಿಲಿಕ್‌ ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಪ್ರ ಡಡ" ಕ್ರಿನಿಗಳನ್ವೆ ಟ್ಟಿ ಸೈಗಳಲ್ಲಿ ಎಣಿಸುವ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ 
ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಪ್ರತಿ 100 ಗಾ ತ್ರಾಂನಷ್ಟ್ರು ಬ್ರೆ ಡ್ದಿನ ಸ ಟ್ಟಿ ನಲ್ಲಿ 20 ಅಥವಾ ಅದಕ್ಕಿ ೦ತೆ 
ಹೆಚ್ಚಾದ 'ನೀಜಕವಗಳ ಎಣಿಕೆಯಾದರೆ ಅದನ್ನು "ರಸ | ರಿಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಮತ್ತೊ ದು 
ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಆಹಾರವನ್ನೊ ದಗಿಸುವ ಸಾರದಲ್ಲಿನ ಒಬ್ಬ: ನೆ ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು ಲೆಖ್ಭಾಚಾರ 
ವಾಗಿ ಕಡಿಮೆಮಾಡಿ, ಅನಂತರ ಅದನ್ನು 37°C ಉತ್ಪ ತೆಯಲ್ಲಿ 48 ಫಂಟಿಗಳು ಕಾಲ 
ಕಾವು ಪೆಟ ಸೈಕೆಗಳಲ್ಲಿರಿಸಿರುತ್ತಾರೆ. ಬೂದು ಬಣ್ಣದಿಂದ ಳಿಯ ಬಣ್ಣದ ಜ್ಲೇತ್ರದ ತೆಳು 
ಚರ್ಮವನ್ನು ಸಾರದ ಮೇಲೆ ಕಂಡರೆ ಅಲ್ಲಿ ಒಂದು ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಪ್ರಭೇದ ಬೆಳೆದಿದೆ 
ಎಂಬುದನ್ನು ನಿರ್ಧಾರ ಮಾಡಬಹುದು. ಇಷ್ಟು ಸಮರ್ಪಕವಾಗಿಲ್ಲದ ಇತರ ವಿಧಾನ 
ಗಳನ್ನೂ ಿಕಾರಸು ಮಾಡಿದ್ದಾ ರೆ, 

ಡಾರ್‌ನಟ್ಟ ಕಂದು ಬ್ರೆಡ್ಡು ಮತ್ತು ಕೇ3ಗಳಲ್ಲಿ ಈ ರೀತಿ ಹಗ್ಗದ ರೂಪಕ್ಕೆ 
ಬರುವುದನ್ನು ನೋಡಬಹುದು. 


ಕೆಂಪು ಬೈಡು 
ಕೆಂಪು ಅಥವಾ ರಕ್ತವರ್ಣದ ಬ್ರೆಡ್ಡು ನೋಡುವುದಕ್ಕೆ ಗಮನಾರ್ಹವಾದ 


ಬ್ಲಾದರೂ, ಇದು ದೊರಕುವುದು ಅಷರೂಪ ಇನ್ಸ್‌ ಕೆಂಪು ಬಣ್ಣ ಬರುವುದಕ್ಕೆ 
ವರ್ಣದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯೇ ಕಾರಣಾ, ಅವುಗಳ ಸೈಕೆ, ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ 
ಸೆಕ್ರೇಸಿಯಾ ಮಾರ್‌ಸೆಸ್‌ಸೆನ್ಟ್‌ ಎಂಬ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೆ:ವಿಯು ಇರುತ್ತದೆ. ಈ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
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ಜೇವಿಯು ಸಿಸ್ಟಾಹಾರಗಳ ಮೇಲೆ ಬೆಳೆದಾಗ ಹೊಳೆಯುವ ಕೆಂಪು ಬಣ್ಣವನ್ನು ತಾಳು 
ತ್ತದೆ. ಪ್ರಾಚಿಔ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಅಸಾಧಾರಣವಾದ ರಕ್ಷದ ತೊಟ್ಟುಗಳನ್ನು ಕಾಣುತ್ತಿದ್ದ 
ಆಶ್ಚರ್ಯಕರವಾದ ಪ್ರಸಂಗಗಳೂ ಒದಗಿವೆ, ಬ್ರೆಡ್ಡು ಆಕಸ್ಮಿಕವಾಗಿ ಕೆಂಪು ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಜೀವಿಗಳಿಂದ ಕುಲುಸಿತವಾಗುವುದಕ್ಕೆ ಮತ್ತು, ಇದ್ದಕ್ಕಿದ್ದ ಹಾಗೆ ತೇವವುಳ್ಳಿ ಸನ್ಸಿವೇಶ 
ಗಳು ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಅವಶ್ಯಕವಾಗಿ ಬೇಕಾಗಿದ್ದವು. ಹಿಂದೆಯೇ ತಿಳಿಸಿದ ಮೊನಿಲಿಯಾ 
ಸಿಟೋಫೈಲಾ ಮುಂತಾದೆ ಬೂಷ್ಟುಗಳು ಗುಲಾಬಿ ಬಣ್ಣ ದಿಂದ ಹಿಡಿದು ಕೆಂಪು ಬಣ್ಣ ದ 
ಛಾಯೆಗಳನ್ನು ಬ್ರೆಡ್ಡಿ ಗೆ ನೀಡಬಹುದ್ದು ಮಂಕು ಬಣ್ಣ ದ ಬ್ರೆಡಿ ನ ಚೂರಿನೆಲ್ಲಿ ಕೆಂಪು 
ಬಣ್ಣವು ಆಯ್ದಿಯಂ (ಜಿಯೋಟ್ರೈಖಂ) ಆರಾಂಟಯಾಕಂ ಎಂಬ ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಯಿಂದ 
ಉಂಟಾಗಿದೆ. 


ಸೀಮೆಸುಣ್ಣದಂತಿರುವ ಬ್ರೆಡ್ಡು 


_ ಈ ರೀತಿಯ ಬ್ರೆಡ್ಡು ಗಳು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ದೊರಕುವೆದಿಲ್ಲ. ಇವಕ್ಕೆ ಈ ಹಸರು 
ಬಂದಿರುವುದಕ್ಕೆ ಅವುಗಳಲ್ಲಿ  ಕಂಡುಬರುನ ಸೀವೆ ಸುಣ್ಣದಂತಹ ಬಿಳಿಯ 
ಗುರ್ತುಗಳೇ ಕಾರಣ. ಈಸ್ಟ್‌ ನಂತಿರುವ ಶಿಲೀಧ್ರಗಳಾ`1 ಎಂಡೋಮೈ ಕೋಪ್ಪಿಸ್‌' 
ಫೈಬ್ಯುಲಿಗರ್‌ ಮತ್ತು ಟ್ರೈಖೋಸ್ಫೊರಾನ್‌ ವನೇರಿಯಬಲ”ಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯೇ ಈ. 
ದೋಷಕ್ಕೆ ಕಾರಣವೆಂದು ತಿಳಿಸಿದ್ದಾರೆ. 


ಕೇಕ್‌ಗಳು ಮತ್ತು ಬೇಕರಿಯ ಇತರ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳು 


ಕೇಕ್‌ಗಳ ಮತ್ತು ಇತರ ಬೇಕರಿಯ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸು ಗಳು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳಿಂದ 
ಕೆಡುವುದಕ್ಕೆ ಬೂಷ್ಟುಗಳೇ ಮುಖ್ಯ ಕಾರಣವೆಂದು ತಿಳಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಬ್ರೆಡ್ಡಿಗೆ ಪಟ್ಟ 
ಮಾಡಿದ ತಡೆಗಟ್ಟುವ ವಿಧಾನಗಳೆಲ್ಲವೂ ಇವಕ್ಕೂ ಅನ್ವಯುಸುತ್ತದೆ. ಕೇರಗಳನ್ನು 
ಕಾಗದಗಳಿಂದ ಸುತ್ತು ವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಜೆ ಮೆತ್ತು ಭಾಂಗಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ 
ಕ್ಷೇತ್ರಗಳನ್ನು ಅತಿ ನೇರಳೆ ಕಿರಣಸ್ಫುರಣಕ್ಕೊಳಸಡಿಸುವುದರಿಂದ, ಬೂಷ್ಟುಗಳಿಂದ ಕೆಡುವು 
ದನ್ನು ಕಡಮೆಮಾಡಿ ಜಯಶೀಲರಾಗಿದ್ದಾರೆ. ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಕೇಕ್‌ಗಳಿಗೆ ಪ್ರೋಪಿಯೋ 
ನೇಟ್‌ಗಳನ್ನು ಬಳಸಬಹುದು, ಆದರೆ ಕಲಪು ಹಣ್ಣುಗಳ ಫೈ.ಗಳಿಗೆ ಇದನ್ನು ಬಳಸು 
ವ್ರದಕ್ಕಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಫೇಕ್‌ಗಳ ಮೇಲೆ ಬೂಸ್ಟ್ರುಗಳು ಬೆಕೆಯದಂತೆ ಕಾಪಾಡುವುದರಲ್ಲಿ 
ಸಾರ್ಬಿಕ” ಆಮ್ಲವು ಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿದಿ. ಹಿಂದೆ ತಿಳಿಸಿದಂತೆ, ಕೇಕ್‌ಗಳ ಮೇಲೂ 
ಡಾಗ್ಗನಟ್‌ಗಳ ಮೇಲೂ ಹಗ್ಗ ದಂತಾಗಬಡುದು. ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ ಮತ್ತು ಇದನ್ನು 


4 
ತಡೆಯುವ ವಿಧಾನಗಳೆರಡೂ, ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ ವಿಧಾನಗಳನ್ನೇ ಹೋಲುತ್ತವೆ, 


ಬೇಕರಿ ವಸ್ತುಗಳು ಕೆಡುವುದು 


ಬ್ರೆಡ್ಡುಗಳ್ಳು ಕೇಕ್‌ಗಳು, ಪೈಗಳು ಮತ್ತು ಇತರ ವಸ್ತುಗಳು ಕೆಡುವುದನ್ನು 
'ಸ್ಟ್ರಾಲಿಂಗ್‌' ಎಂದು ಕರೆಯುತ್ತಾರೆ. ಇವಕ್ಕೆ ಇವುಗಳನ್ನು ಬಳಸುವಾಗೆ ಆಗುವ ಭೌತ 


ಧಾನ್ಯಗಳು ಕಲುಷಸಿತವಾಗುನಿಕೆ, ಕೆಡುನಿಳೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 1) 


ಬದಲಾವಣೆಗಳೇ ಕಾರಣ. ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಕಾರಣವಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಶೈಕ್ಕ್ರೀಕರಿಸಿ 
ಗಡ್ಡಿ ಕಟ್ಟಿಸುವ ಮತ್ತು ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿದ ಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ 
ಗಳಿಂದ ಸ೦ಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿ ಈ ಬದಲಾವಣೆಗಳನ್ನು ತಡೆಗಟ್ಟ ಬಹುದು. 


ಮಾಕರೋನಿ ಮತ್ತು ಮರಗೆಣಸು 

ಒದ್ದೆಯಾದ ಮಾಕಕೋನಿಯು ಉಬ್ಬಬೇಕಾದರೆ ನಿರೋಟ್ಯಾಕ್ಟಂ ಕ್ಲೊಯೇ 
ಸಿಯೆ ಹೋಲುವ ಅನಿಲವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡುವ ಬ್ಯಾಕ್ಸೀರಿಯಾಗಳೇ ಕಾರಣ. 
ಕಾಗದದ ಮೇಲೆ ಮಾಕರೋನಿ ಒಣಗುವಾಗ ನೋನಿಲಿಯಾ ಜಾತಿಯ ಬೂಪ್ಪೊಂದು 
ಕಾಗದದ ಸಂಪರ್ಕವಿರುವ ಸಂಧಿಗಳಲ್ಲಿ ನೇರಳೆ ಬಣ್ಣದ ಗುರ್ತುಗಳನ್ನುಂಟುಮಾಡಿರು 
ವುದಕ್ಕೆ ಕಾರಣವೆಂದು ತಿಳಿದಿದೆ. ಈ ದೋಷಗಳು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಕಾಣುವುದು 
ಅಸರೂಪ. ದೀರ್ಫಕಾಲ ತೆಗೆದುಕೊಳ್ಳುವ ನಿಧಾನವಾದ ಒಣಗುವ ವಿಧಾನದ್ಲೂ 
ಇದು ಅಪರೂಪ ಮತ್ತು ಕೆಡುವ ವರದಿಗಳಲ್ಲಂತೂ ಬಹೆಳ ಕಡಮೆ. 

ವೆಸ್ಟ್‌ ಇಂಡೀಸ್‌ನಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುವ ಮರಗೆಣಸಿನ ಬೇರಿನ ಹಿಷ್ಟದಿಂದೆ ತಯಾರಾದ 
ಟೋಸಿಯೋಕಾ ಕೆಡುವುದಕ್ಕೆ ಕಿತ್ತಲೆ ಬಣ್ಣದ ಪಿಷ್ಟವನ್ನು ಜಲವಿಶ್ಲೇಷಣಕ್ಕೊಳ 
ಪಡಿಸುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾವೇ ಕಾರಣವೆಂದು ತಿಳಿದಿದೆ. 
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ಅಧ್ಯಾಯ ಹದಿನಾಲ್ಕು 


ಸಕ್ಕರೆಗಳು ಮತ್ತು ಅವುಗೆಳ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳು 
ಕಲುಷಿತವಾಗುನಿಕೆ, ರಕ್ಷಣೆ ಮತ್ತು ಕೆಡುವಿಕೆ 


ಈ ಅಧ್ಯಾಯದಲ್ಲಿ ಚರ್ಚಿಸಲಾಗಿರುವ ಸಕ್ಕರೆಯ ವಸ್ತುಗಳೆಂದರೆ (ಕಬ್ಬ 
ಮತ್ತು ಬೀಟ್‌ ಸಕ್ಕರೆ) ಕಾಕಂಬಿ ಪಾಕಗಳು, ಮೇಪಲ್‌ ಸಾರ ಮತ್ತು ಮೇಪಲ್‌ 
ಸಕ್ಕರೆ ಜೇನುತುಪ್ಪ ಮತ್ತು ಕಲ್ಲುಸಕ್ಕರೆ, 


ಕಲುಸಿತವಾಗುವಿಕೆ 
ಸುಕ್ರೋಸ್‌ 


ಸುಕ್ರೋಸ್‌ ಸರಿಯಾಗಿ ಸಂಸ್ಕರಣ ನಡೆಯದಿದ್ದ ಪಕ್ಷದಲ್ಲಿ ಕಬ್ಬಿನಿಂದ ಹಿಂಡಿ 
ಕೆಗೆದ ರಸವು ಹೆಚ್ಚು ಸೂಕ್ಷ್ಮದರ್ಶಕೀಯ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಹೊಂದಬಹುದು. ನಮಗೆ 
ಬೇಕಾದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳೆಲ್ಲ ಕಬ್ಬು ಮತ್ತು ಅದನ್ನು ಕಲುಹಿಸುವ ಕೃಷಿ ಭೂಮಿ 
ಯಿಂದಲೇ ಒದಗುತ್ತವೆ. ಆದ್ದರಿಂದ ಲೋಳೆಯ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಇವು ಒಳಗೊಂಡಿವೆ. 
ಇವು ಲ್ಯೂಕೋಸೊಸ್ಟಾಕ್‌ ಮತ್ತು ಬಿಸಿಲ ಪ್ರಭೇದಗಳಿಗೂ ಪ್ಯೊಕ್ರೋಕಾಕಸ್‌, 
ಸ್ಲಾವೋಬ್ಯಾ ಕ್ಟೀರಿಯಂ ಆಕ್ರೋಮೋ ಬ್ಯಾಶ್ಟರ್‌” ಮತ್ತು ಏರೋಬ್ಯಾಕ್ಟ್‌ರ್‌್‌ ಜಾಕಿಯ 
ಕೆಲವು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳೂ, ಒಂದು ಬಗೆಯ ಈಸ್‌ಗಳೂ, ಅವುಗಳಲ್ಲಿ ಮುಖ್ಯವಾಗಿ 
ಸ್ಕಾಕರೋಮೈಸಿಸ್‌, ಕ್ಯಾಂಡಿಡಾ ಮತ್ತು ಪಚಿಖಾ ಜಾತಿ ಈಸಳ್ಟಿಗಳು ಮುಖ್ಯ 
ನಾದುವು ಮತ್ತು ಇವುಗಳ ಜೊಕೆಗೆ ಕೆಲವು ಬೂಷ್ಟುಗಳನ್ನೂ ಸೇರಿಕಬಹುದೆು. 
ಇವುಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ಪ್ರತಿ ಮಿಲಿಲೀಟರಿಗೂ (36,000ರಿಂದ ಹಿಡಿದು 5,00.000:000ರ 
ವರೆಗೊ) ಬೇರೆ ಬೇಕಿ ಹಂತಗಳಲ್ಲಿ ವ್ಯತ್ಯಾಸವಾಗುತ್ತದೆ. ಕಸದಿಂದ ಅಥವಾ ಪಕ್ಕೈಗಳೆ 
ಲ್ಲಿರುವ ಸಣ್ಣ ಕಣಗಳಿಂದ ಅಥನಾ ಯಂಕ್ರೋಸಕರಣದ ಬಟ್ಟಿಲಿನಂತಹೆ ಭಾಗಗಳನ್ನು 
ಸೇರಿಸುವ ಸಂಧಿಗಳಿಂದೆ ಹೆಚ್ಚು ಕಲುಷಿತವಾಗುವುದಕ್ಕೆ ಅನೆಕಾಶನಿರುತ್ತಡೆ. ಸೂಕ್ಷ ೬ 
ಜೀವಿಗಳು ಎಷ್ಟು ಬೇಕಾದರೂ ವೃದ್ಧಿ ಗೊಂಡಾಗ, ಸುಕ್ರೋಸ್‌ ಸಕ್ಕರೆಯು ಇನ್‌.ವರ್ಷನ್‌ 
ಕ್ರಿಯೆಗೊಳೆಗಾಗಬಹುದು ಅಥವಾ ಸಕ್ಕರೆಯು ಎಲ್ಲ ಭಾಗಗಳಲ್ಲೂ ಒಂದೇ ಸನು 
ನಾಗಿ ನಾಶ ಹೊಂದಬಹುದು. ಕಬ್ಬನ್ನು ಕತ್ತರಿಕುವುದರಿಂದ ಹಿಡಿದು ರಸವನ್ನು ಹಿಂಡ 
ತೆಗೆದು ಅವನ್ನು ಶುದ್ಧ ಗೊಳಿಸುವವರೆಗೂ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ ಚಟುವಬಿಕೆಯ ು ಮುಂದು 


ವರಿಯುತ್ತ ಹೋಗುತ್ತದೆ. ಈ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಈಸ್ಟ್‌ಗಳು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ 


20 ವಿವಿಧ ಆಹಾರಗಳು ಕಲುಹಿತನಾಗುನಿಕೆ, ಕೆಡುವಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 


ಸಸ್ಕೋತ್ಸಾಜಕ ಕೋಶಗಳನ್ನು ಕೊಲ್ಲಲಾಗ:ತ್ತರೆ. ಅಸ್ಲಂದಾಚೆಗೆ ಬ್ಯಾಕ್ಟೇರಿಯಾಗಳ 
ಬೀಜ ಕಣಗಳೆಲ್ಲವೂ ಇರುತ್ತವೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ ಭಾರವಾದ ಕಣಗಳೆಲ್ಲವೂ ಇರುತ್ತವೆ. 
ಇದೆಕ್ಸೆ ಕಾರಣ ಭಾರವಾದ ಕಣಗಳು ನತ್ತರಿಸುನ್ನೆದ್ದು ಶೋಧಿಸಲ್ಪಡುವುದು, ಇಂಗುವ್ನೆದು 
ಸೃಓಕೀಕರಣ ಮತ್ತು ಕೇಂದ್ರಾಸಗಮನ ಬಲಕ್ಕೊಳಗಾಗುವುದು. ಈ ವಿಧಾನಗಳಲ್ಲಿ 
ಅವುಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ಗಳು ಕಡಿಮೆಯಾಗಬಹುನು, ಇದರೆ ಸಾಮಾನು ಸರಂಜಾಮುಗಳಿಂದ 
ಥರ್ಮೊಫ್ಸೆಲ್‌ ಬೀಜ ಕಣಗಳು ಸೇರಬಹ:ದು. ಅಶುದ್ಧ ವಾದ ಸಕ್ಸರೆಯನ್ನು ಚೇಲ 
ಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬುವುದಂಂದೆಲೂ ಕೆಲವು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಅಶುದ್ಧ 
ವಾಡ ಸಕ್ಸ ರೆಗಳಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿ ಗಾ ್ರಂನಷ್ಟು ತೂಕಕ್ಕೂ 400 ನಂದೆ 68-000 ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀನಿ 
ಗಳನ್ನು ಣೆ ರ್ತಿಸಿದ್ದಾಕೆ ನತ್ತು ಕಾಕಂಬಿಯ ಪ ೈತಿಗ್ರೂಂ ತೂಕಕ್ಕೂ 100 ರಿಂದ 
19,000ರಷ್ಟು ಕಂಡಿದ್ದಾರೆ. ಆದರೆ ಈ ಸಂಖ್ಯೆಗಳಲ್ಲಿ "ನೃ ಶ್ಯ್ಯಾಸಪುಂಟಾಗಲೂಬಹುದು, 
ಆಶುದ್ಭವಾದ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಶುದ್ಧ ಗೊಳಿಸುವಾಗ, ಸಾಮಾನು ಸಂಂಜಾಮಗಳು 
ಕಲುಹಿಕವಾಗ.ಪುದಕ್ಕೆ ಕಾರಣವಾಗಬಹುದು ಸುತ್ತು ಚೀಲಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬ:ವಾಗ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಜೀವಿಗಳು ಸೇರಬಹ:ದು, 

ಬೀಟ್‌ ಸಕ್ಕರೆಯ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಶ: ದ್ರೆ ಗೊಳಿಸಿದ ಬೀಟಿಗಳನ್ನು ಸಣ್ಣ ಚೂರು 
ಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ ಬ್ರನಂತರ ಸಕ್ಕರೆಯ: ನನ್ನೂ ಸ 83°C (140-185 "Fy ಉಷ್ಣ ತೆ 
ಗಳಲ್ಲಿ ವ್ಯಾಪಿಸುವ ; ವಿಧಾನದಿಂದ ತೆರೆ 'ಸಲಾಗುತ್ತ ಡೆ. ಹೊಳ ಹರಿಯುತ್ತಿರುವ ಕಮರಿ 
ಮತ್ತು ವ್ಯಾನಿಸುವ ಕೋಶಗಳ ನೀರುಗಳ! ಕಲುಹಿತವಾಗುವುದಕ್ಕೆ ಮೂಲಾಧಾರಗಳು. 

ವ್ಯಾಪಿ ನಿಸುವ ಕೋಶಗಳ ನೀರುಗಳೆಲ್ಲಿ ಥಃ ರ್ಗಫ್ಟಲ್‌ಗಳು 70°C (158°F ಉಪ್ಪ ತೆಯ 

ವರೆಗೂ ಬೆಳೆಯಬಲ್ಲವು. ಶ:ದ್ಧಮಾ ತುಮಾಗಲೂ. ಸಕ್ಕರೆಗಳನ್ನು ಚೀಲಕ್ಕೆ ತುಂಬು 
ವಾಗಣೂ ಅವು ಕಲುಪೀತನಾಗಬಹುದ.. 

ಈಗ ಮಾರುಕಟ್ಟೆ ಸುಲ್ಲಿರಿಸುವ ಹರಳುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಸಕ್ಕರೆಯಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಭಾಗ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ಅತಿ ಕನ ಇರುತ್ತದೆ. ಇಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದಿಂದೆ 
ನೂರಾರವರೆಗೆ, ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೇವಿಗಳು ಪ್ರ 3 ;ಗ್ರಾಂ ತೂಕಳ್ಕೂ ಹರಡಿರುತ್ತವೆ. ಇವುಗಳಲ್ಲಿ 
ಹೆಚಾ ಗಿರುವುದು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾದ ಬೀ,ಕ ಇಗಳೇ ಕೆಟ್ಟು ಹೋಗದೆ ಇರುವ ಸಕ್ಕರೆಯ 
ಪಾಳೆಗೆಳಲ್ಲೂ, ಕಾಕಂಬಿಯಲ್ಲಿಯೂ ಇ ಎ: ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳ ವಿಚಾರ 
ಸ್ವಲ್ಪವೂ ನಮಗೆ ತಿಳಿದಿಲ್ಲ, ಬಾಬ ೯ಡೆ (ಸ್‌ ಪ್ರದೇಶದ ಕಾಕಂಬಿಯ ನಿಶೇಷ ರುಚಿಗೆ 
ಚೈಗೋಸ್ಕಾ ಕರೋಮೈಸಿಸ್‌ ಈಸ್ಟ್‌ಗೇ 4 (ಕ್ಲಾಸ್ಟಿ ಡಿಯೆಂ ಸ್ವಾಕರೋಲಿಟಕಂ ಗಳಿಂದ 
ಉಂಟಾಗ-ವ ಹದ ವಿಕೆಯೇ ಕಾರಣ ಎಂದು ತಿಳಿಸಿದ್ದಾರೆ 


ಮೇಪಲ್‌ ಪಾಕ 
ಮೇಪಲ್‌ ಮರದ ಸಕ್ಕರೆಯ ಸ' 78] ಸಣ್ಣುನಾಳಗಳ ಗಂಟುಗಳೆಲ್ಲಿದ್ದಾಗ ನೀರಸ 
ವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ನರಕ ಹೊನಭಾಗದ್ದೇ ಜು ಸನ್ನು ಕಿಗೆಯುವ. ರಂಧ್ರಗಳಿಂದ 


ಸಕ್ಕರೆಗಳು *--ಕಲುಸಿಕನಾಗುನಿಳೆ, ಕೆಡುನಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 2! 


ಇದು ಬೇಗನೆ ಕಲುಹಿತವಾಗುತ್ತದೆ ಮತ್ತು ಇದು ಮೂತಿಯಿಂಂದೆಲೂ ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್‌ ಕೊಳವೆ 
ಯಿಂದಲೂ ಮತ್ತು ಪೀಸಾಯಿ ಅಥನಾ ಬೇಕೆ ಶೇಖರಿಸುವ ಪಾತ್ರೆಗಳೆಂದಲೂ ಕಲುಷಿತ 
ವಾಗುತ್ತವೆ. ಈ ಸಾರವನ್ನು ಶೇಖರಿಸುವ ಪಾತ್ರೆಗಳಿಂದಲೂ ಕಲುಹಿತವಾಗುತ್ತವೆ. 
ಈ ಸಾರವನ್ನು ಶೇಖರಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ, ಶಾಖನ ಅಸಾಧಾರಣವಾಗಿ ಏರಿದರೆ, ಈ 
ಸಾರದೆಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಈಸ್ಟ್‌ಗಳ ಮತ್ತಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆ ಉಂಟಾಗುತ್ತವೆ. 





ಚಿತ್ರ 14-1]. ಮೇಪಲ್‌ ಮಂದೆ ಸರವನ್ನು ತೆಗೆಯುವ ರಂಧ್ರಗಳು ಮತ್ತು ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್‌ 
ಚೀಲಗಳಿಗೆ ಸಾಸನನ್ನು ಸಾಗಿಸುವುದಕ್ಕಾನಿ ಬಳಸುನ ಪ್ಲಾಸಿ ಕೊಳವೆ. 

(ಸ. ಓ. ನಿಲ್ಲೆಬ್ಸ್‌, ಈಸ್ಟರ್ನ೯ ಯುಟಿಲೈಸೆ' ಷನ್‌ ರಿಸರ್ಚ್‌ ಆಂಡ್‌ ಡೆನಲನ್‌ ಮೆಂಟ್‌ 

ಡಿನಿಜನ್‌ ಯು. ಎಸ್‌, ಡಿನಾರ್ಟ್‌ಮೆಂಟೀ ಅಫ್‌ ಆಗ್ರಿ ಕಲ್ಚರ್‌ ಅವರ ಕೈಸೆ) 


ಸಾರದಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗುವ ಬೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನು ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್‌ ಕೊಳನೆಯನ್ನು ಬಳಸಿ 
ಕುಗ್ಗಿಸಬಹುದು. ಚಿತ್ರ 14-1 ಪ್ಲಾ ಸಿಕ್‌ ಚೇಲಗಳನ್ನು ಬಳಸಿಯೂ ಕುಗ್ಗಿ ಸಬಹುದು, 
ಚಿತ್ರ 14-2 ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಸೂರ್ಯನ ಬೆಳಕು ಪ್ರವೇಶಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಅವಕಾಶವುಂಟು. 
ತೊಟ್ಟಿಯನ್ನು ಖಾಲಿ ಮಾಡಿನ ನಂತರೆ ಅದನ್ನು ಕ್ರಿಮಿ ಶುದ್ರೀಕರಣಕ್ಕೊಳಪಡಿಸು 
ವುದಿಲ್ಲ. ಅದರಿಂದ ವಬಂದೆ ತ:ಂಬುದ ಸಾರವು ಕಲುಹಿತವಾಗುತ್ತದೆ ಮತ್ತು ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್‌ 
ಕೊಳವೆ ಅಥವಾ ಚಿಲವೂ ತನ್ನೆ ಎ ಆದ ಕೆಲವು ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದಕ್ಕೆ 
ಅವಕಾಶ ದೊರಕಿದಂಶಾಗುತ್ತದೆ, ಆದಕ್ಕೆ ಪುನಃ ಬಳಸುವುದಕ್ಕೆ ಚಿನ್ನಾಗಿ ಕೊಳೆದೃ 
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WU ವಗ ne 8 ಗ 
UN 5೩೧ ೩೫ರ ರ್‌ ೩. PLASTIC BAS 
ಟೆ 
ಸಾರದ ಕೊಟ್ಟಿಯಲ್ಲಿ ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್‌ ಚೀಲದಲ್ಲಿ 


ಚಿತ್ರ 1 4-2. ಮೇಪಲ್‌' ಸಾರದಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ದರ್ಶಕೀಯ ಜೀನಿಗಳ ' 
ಬೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನು ಕುಗ್ಗಿಸ:ಪ್ರದರಲ್ಲಿ ಸೂರ್ಯನ ಬೆಳಕಿನ ಪ್ರಭಾವ. 

(ಸಿ, ಒ. ನಿಲ್ಲೆಟ್ಸ್‌, ಈಸ್ಟರ್ನ ಯುಟಿಲ್ಮೆಸೇಷನ್‌ ರಿಸರ್ಚ್‌ ಆಂಡ್‌ ಡೆನಲಸ*ಮೆಂಟ್‌ ಅಫ್‌ 
ಯು, ಎಸ್‌, ಡಿಪಾಟ್‌ಮೆಂಟ್‌ ಆಫ್‌ ಅಗ್ರಿ ಕಲ್ಪ ಅವರ ಕೃಪೆ 


: ಫೋಟೊ ಎಂ, ಸಿ, ಆಡ್‌ಸ್ಲೆಯಿಂದ,) 


ಕ್ರಿಮಿಶುದ್ಧಿ ಮಾಡಿದರೆ ಇದನ್ನು ಶನ್ಪಿಸಲು ಸಾಧ್ಯ. ಕುದಿಸುವುದರಿಂದ ಸಾರದ ತೀಕ್ಷ್ಣತೆ 
ಯನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡಿ ಅದರಲ್ಲಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮದರ್ಶಕೀಯ ಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನೂ 
ಕಡನೆ ಸಂಖ್ಯೆಗೆ ಇಳಿಸಬಹೆ:ದು. 

ಶೇಖರಿಸುವ ಕಾಲ ಒದಗಿದರೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳೆಲ್ಲವೂ ಅಧಿಕವಾಗಿ ಬೆಳೆದು 
ಸಾರನನ್ನು ಹೊರಕ್ಕೆ ತೆಗೆಯುವ ರಂಧ್ರಗಳನ್ನು ಮಚ್ಚ ಬಹುದು. ಇವ್ಲೇವೂ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ 
ಸೈಕ್ರೋಫಿಲಿಕ್‌ ಮತ್ತು ಗ್ರಾಂ ನೆಗೆಓವ್‌ ಶಂಂಡ.ಗಳುಳ್ಳ ರೂಪದಲ್ಲಿನ ಸೊಡೋಮೊನಾಸ್‌ 


ಸಕೃರೆಗಳು:--: ಕಲುಸಿತವಾಗುವಿಕ್ಕೆ ಕೆಡುವಿಕೆ ಸುತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ ೩ 


ಅಕ್ರೋನೂ ಬ್ಯೂಕ್ಟಲ್‌ ಮತ್ತು ಸ್ಲಾವೋಬ್ಕಾಕ್ಟಿರಿಯಂ ಜಾತಿಯ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ "ಓಯಾಗೆಳೆ 
ಆಗಿ ಇವುಗಳ ಜೊತೆಗೆ ಈಸಳ್ಟಿಗಳೂ ಮತ್ತು ಬೂಷ್ಟುಗಳೂ ಸಹೆ ಸೇರಿರುತ್ತವೆ, 
ಜೇನುತುಪ್ಪ 

ಜೇನುತುಪ್ರದಲ್ಲಿನ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗೆ ಮೂಲಾಧಾರ ಯಾವುದೆಂದರೆ ಹೂವುಗಳ 
ಮಕರಂದ ಮತ್ತು ಜೇನುನೊಣ ಮಕರಂದವು ಈಸ್ಟ್ರು ಜೇನುನೊಣದ ಕರಳು ಭಾಗದ 
ನಸ್ಸುಗಳಿಂದಲೂ ಒದಗುತ್ತವೆಂದೆ: ತಿಳಿದಿದೆ, ಇದು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಗೂ ಮೂಲ: 


ಕಲ್ಲು ಸಕ್ಕರೆ 

ಸಣ್ಣ ಮಾರುಕಟ್ಟೆಗಳಲ್ಲಿ ದೊರಕುವ ಕಲ್ಲುಸಕ್ಕರೆಯ ಪ್ರತಿ ಶುಂಡಿನಲ್ಲೂ ಸೊನ್ನೆ 
ಯಿಂದ ಹಿಡಿದು 20,00 000 ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳನ್ನು ಕಂಡಿದ್ದಾ ರೆ. ಆದರೆ ಅನೇಕ 
ತುಂಡುಗಳಲ್ಲಿ ಕೆಲವು ನೂರುಗಳಿಗಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳನ್ನು ಕಂಡಿಬ್ಲ' 
ಕಾಲಿಫಾರಂ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿರಿಯಾಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ಯಂತೂ ಅತಿ ಕಡಮೆ, ಕಲ್ಲುಸಕ್ಕರೆಗಳ' 
ಹೆಚ್ಚು ಕಲುಹಿಶವಾಗಿರುವುದು, ಅವುಗಳಕ್ಕೆರುನ ಅಂಗವನ್ತುಗಳಿಂದಲೇ, ಆದರೆ ಕಾಗದದಲ್ಲಿ 
ಸುತ್ತಿಲ್ಲದೆ ಹಾಗೆಯೇ ಇರಿಸಿದ ಚೂರುಗಳು, ಗಾಳಿ, ಧೂಳು ಮತ್ತು ಕೈ ಬಳಕೆಯಿಂದ 
ಕಲುಹಿತವಾಗಬಹುದು. 


ರಕ್ಷಣೆಯ ನಿಧಾನ 

ಧಾನ್ಯಗಳಲ್ಲಿ ಇದ್ದಂತೆಯೇ, ಸಕ್ಕರೆಗಳು ಅತ್ಯಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ತೇನವನು 
ಹೊಂದಿರುವುದರಿಂದ, ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಅವುಗಳಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯಲು ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲ. ತೇವವನ್ನು 
ಹೀರಿಕೊಂಡಾಗ ಮಾತ್ರ, ಸೂಕ್ಷ್ಮದರ್ಶಕಿಯ ಜೀವಿಗಳಿಂದ. ಕೆಡಲು ಸಾಧ್ಯ. 
ಡಾಸ್ತಾನ: ಮಾಡುವ ನಿಯಮಗಳು ಕ್ರಿಮಿಕೀಟಗಳನ್ನು ಹೊರಹಾಕುವಂತಿರಬೇಕು 
ಮತ್ತು ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಶುಷ್ಕವಾಗಿರಿಸಿರಬೇಕು. ಶಿಫಾರಸು ಮಾಡಿರುವ ದಾಸ್ತಾನು 
ಮಾಡುನ ಉನ್ನತೆಯು ಧಾನ್ಯಗಳಿಗೆ ಎಷ್ಟ ಇರುತ್ತದೆಯೋ ಇದಕ್ಕೂ ಅಷ್ಟೇ 
ಇರುತ್ತದೆ. 

ಅಶುದ್ಧವಾದ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ತಯಾರಿಸುವ ಮತ್ತು ಅದನ್ನು ಶುದ್ಧಿ ಮಾಡುನ 
ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ, ಸಕ್ತ ರೆಯನ್ನು ಕಬ್ಬು ಆಥನಾ ಬೀಟ್‌ನಿಂದ ನಡೆಯುವ ಕಾಲದೆಲ್ಲಿ 
ಹೆಚ್ಚಾಗಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ! ಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯ ಯು ಅಧಿಕನಾಗಿ ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ, 
ಸಕ್ಕಕಿಯನ್ನು ಶುದ್ಧಿ ಮಾಡುವಾಗ ಇಂಗಿನ. ವಾಗ ಸ್ಫಟಿಕೀಕರಿಸುವಾಗ ಕೇಂದ್ರಾ 
ಸಗಮನೆ ಬಲಕ್ಕೊಳಪಡಿಸುವಾಗ ಮತ್ತು ಸೋಧಿಸುವಳು ಗ ಮತ್ತು ಶೊಧಿಸುವಾಗ 
ಕ್ರಿಮಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ಕ್ರಮೇಣ ಕುಗ್ಗು ತ್ರದ. ಸಕ್ಕ ರೆಯನ್ನು ತಂಪು ಪಾನೀಯಗಳ 
ಶಯಾರಿಕೆಗಾಗಲೀೇ ಅಥವಾ ತನರದೆ ಡಬ್ಬಿಯು ಕ್ಲಗಾರಿಕೆಯನ್ನಾ ಗಲೀ, ಬಳಸುವ 
ಉದ್ದೇಶದಿಂದ, ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಶುದ್ಧಿ ಮಾಡುವಾಗ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀಷಿಗಳ ಬಗೆಯನೂ 
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ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನೂ ಕದಮೆಮಾಡಬೇಕಾದಕೆ ವಿಶೇಷ ವಿಧಾನಗಳುಂಟು. ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳದಂತೆಯೂ, ಅವುಗಳ ಬೀಜಕಣಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗ 
ದಂತೆಯೂ ಎಚ್ಚರಿಕೆಯಿಂದ ನೋಡಿಕೊಳ್ಳಿ ಬೇಕು: ಮತ್ತು ಅತಿ ನೇರಳೆ ಕಿರಣ ಸ್ಫುರಣ 
ದಿಂದಲ್ಲೂ ಹೈಡ್ಸೋಜನ್‌ ಪರಾಕ್ಸೈಡ್‌ ಮತ್ತು ಶಾಖ ಇವೆರಡರ ಒಟ್ಟುಗೂಡಿದ 
ಪ್ರಯೋಗದಿಂದಲೂ, ಸೂಕ್ಷ ಹೇವಿಗಳೆ ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡಬಹದು, 


ಅನೇಕ ಕಲ್ಲುಸಕ್ಕರೆಗಳು, ಅವುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಹೆಚ್ಚು ಸಕ್ಕರೆಯ ಸಾರದಿಂದ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮ ದರ್ಕಕೀಯ ಜೀವಿಗಳಿಂದ ಕೆಡುವುದಿಲ್ಲ, ಆದರೆ, ಜಾಕೊಲೇಟಿನ ಸದರವುಳ್ಳ 
ಕಲ್ಲುಸಕ್ಕರೆಗಳ ಮೃದುಭಾಗಗಳು, ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀನಿಗಳೆ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಬೀಡಾಗಿ 
ವರ್ತಿಸುತ್ತವೆ. ಚಾಕೊಲೇಟ್‌ಗಳು ಒಡೆಯದಿಂಬೇಕಾದರೆ. ಅವುಗಳಲ್ಲಿ ಒಂದೇ 
ಸಮನಾದ ಮತ್ತು ಸುಮಾರಾಗಿ ಭಾರವಾಗಿರುವ ಚಾಕೊಲೇಟನ ಪದರವಿದ್ದು ಅನಿಲ 
ನನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡುವುದಕ್ಕೆ ಅವಕಾಶಕೊಡದಿರುವ ಒಂದು ರೀತಿಯ ಮಿಠಾಯಿ 
ಯನ್ನಾ ಗಲೀ ಅಥವಾ ಇತರ ವಸ್ತು ವನ್ನಾಗಲೀ ತುಂಬಿರಬೇಕು. 


ಪಾಕಗಳು ಮತ್ತು ಕಾಕಂಬಿ ಇವೆಂಡೂ ಹೆಚ್ಚು ಶಾಖ ಪ್ರಯೋಗಕ್ಕೊಳಿಗಾಗಿರು 
ವುದರಿಂದ ಅವುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀನಿಗಳೆಲ್ಲ ನಾಶವಾಗಿರುತ್ತವೆ; ಆದರೆ ಇವು 
ಗಳನ್ನು ತಣ್ಣಗಿರುವ ಸನ್ನೀವೇಶದಲ್ಲೇ ದಾಸ್ತಾನುಮಾಡಿರಬೇಕು, ಇಲ್ಲದಿದ್ದರೆ, ಅವು 
ರಾಸಾಯನಿಕ ಬದಲಾವಣೆ ಹೊಂದುವುದಲ್ಲದೆ, ಸೂಕ್ಷ್ಮಜಿಃನಿಗಳೆ ಬೆಳನಣಿಗೆಗೂ 
ಅವಕಾಶ ನೀಡುತ್ತವೆ. ಕಡಮೆ ಉಪ್ಪ ತೆಗಳಲ್ಲಿ ಇವೆರಡ ಣ ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಕೆಲವು 
ಕಾಕಂಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ಪ್ರತಿಬಂಧಿಸ.ವಷ್ಟು ಗಂಧಕದ ಡೈಆಕ್ಸೈಡ್‌ ಇಡೆ. 
ಆದರೆ ಅನೇಕ ಪಾಕಗಳಲ್ಲಿಯೂ, ಕಾಕೆಂಬಿಗಳಲ್ಲಿಯೂ ಸೇರಿಸಲಾದ ರಕ್ಷಣಾವಸ್ತುಗಳಿರು 
ವುದಿಲ್ಲ ಮತ್ತು ಇವು ಸೊಕ್ಷ್ಮದರ್ಶಿ ಕೀಯ ಜೀವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನು ಕಡಮೆಮಾಡು 
ವುದಕ್ಕೆ ಸಕ್ಕರೆಯ ದ್ರಾವಣದ ಹೆಚ್ಚು ಸೂಕ್ಷಾ ಿಸರಣಒತಶ್ತಡನೇ ಕಾರಣ. ಸುಕ್ರೋಸ್‌ 
ಸಕ್ಕರೆಯು ಜಲನಿಶ್ಸೇಷಣ ಅಥವಾ ಇನ್‌ ವರ್ಷನ್‌ ಹೊಂದಿದ ಹಾಗೆಲ್ಲ ಅದರ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಭೀಸರಣ ಒತ್ತಡವು ಹೆಚ್ಚುತ್ತದೆ. ಪಾತ್ರೆಗಳು ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ತುಂಬಿದ್ದರೆ 
ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಬೂಷ್ಟ್ರುಗಳು ಬೆಳೆಯ:ವುಡು ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಪಾಕನನನ್ನಿಗಲ್ಲೀ 
ಅಥವಾ ಕಾಕಂಬಿಯನ್ನಾಗಲೀ ಆಗಿಂದ್ಹಾಗ್ಸೆ ಮಿಶ್ರಮಾಡುವುದರಿಂದ, ಇವುಗಳ 
ಬೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡಬಹುದು, 
 ಮೇಸಲ್‌ ಪಾಕದಿಂದ ಮೇಸಲ್‌ ಸಾರನನ್ನು ಸಡೆಯುವುದಕ್ಕಾಗಿ ಇಂಗಿಸುವಾಗ 
ಉಂಟಾಗುವ ಕುದಿಯುವಿಕೆಯು, ಮುಖ್ಯವಾದ ಕಡಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀನಿಗಳನ್ನೆಲ್ಲ 
ಕೊಲ್ಲುತ್ತದೆ. ಆ ರೀತಿಯ ಸಾರನನ್ನು ಬಿಸಿಯಾಗಿದ್ದಾಗ, ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ಪೂರ್ಣವಾಗಿ 
ತುಂಬಿರಿಸಿದ್ದರೆ ಅದು ಕೆಡದೆ ದೀರ್ಫಕಾಲ ಉಳಿಯುತ್ತದೆ. (ಸಣ್ಣ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ 
ಸ್ಥಳದಲ್ಲಿಯೇ ಹಂಚಲಾಗಿದ್ದ ಜೇನುತುಪ್ಪವನ್ನು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಪಾಶ್ಚರೀಕರಣ 


ಸಕ್ಕರೆಗಳು, . . ಕಲುಸಿತವಾಗುವಿಕೆ, ಕೆಡುವಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 25 


ಕ್ರಿಯೆಗೆ ಒಳಪಡಿಸಿರುವುದಿಲ್ಲ, ಇದನ್ನು ಆದ್ದರಿಂದ ಸ್ಪಟಿಕೀಕರಿಸಬಹುದು. ಇದು 
ಕಾಲಕ್ರಮೇಣ ಆಸ್ಟೋಫಿಲಿ 5 ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳ ದೆಸೆಯಿಂದ ಕೆಡಲೂ ಬಹುದು. ವ್ಯಾಪಾರ 
ಕ್ಸಾಗಿ ಹಂಚಲಾಗಿದ್ದ ಜೇನುತುಪ್ಪವನ್ನು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ 160 ರಿಂದ 170° F 
(71 ರಿಂದ 77°C) ಉಪ್ಪ ತೆಯಲ್ಲಿ ಕೆಲವು ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಪಾಶ್ಚರೀಕರಣ ಕ್ರಿಯೆ 
ಗೊಳಪಡಿಸಿರುತ್ತಾರೆ. 160'೫ (71"0) ಉಷ್ಣ ತೆಗಾದರೂ ಬೇಗನೆ ಕಾಯಿಸು 
ವುದನ್ನು ಶಿಫಾರಸು ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ. ಈ ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿಯೇ 5 ನಿಮಿಷಗೆಳೆ ಕಾಲದ 
ವರೆಗೂ ಇರಿಸಿ, ಆನಂತರ ತಪ್ಪದೆ 90 ರಿಂದ 100°F (32.2 ರಿಂದ 38"0) 
ಉಷ್ಣ ತೆಗೆ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಸೋಡಿಯಂ ಬೆಂಜೋಯೇಟನ್ನು ರಾಸಾಯನಿಕ 
ರಕ್ಷಣಾವಸ್ತುವಾಗ ಬಳಸಬಹುದಂದು ಸೂಚಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಆದರೆ, ಆದರ ಬಳಕೆ ಬಹು 
ಕಡಮೆ, 


ನೆಡುವಿಕೆ 

ಸಳ್ಳರೆಗಳಾಗಲೀ ಆಥವಾ ಸಾರಯುತ ಸಕ್ಕರೆಯ ದ್ರಾನಣಗಳಾಗಲೀ ಕೆಡು 
ವುದನ್ನು ಆಸ್ಕೋಭಿಲಿಕ್‌ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಕಾರಣಗಳಿಂದ ಉಂಟಾಗುವುದಕ್ಕೆ ಮಾತ್ರ 
ಮಿತಿ ಇರಿಸಬಹ:ದು; ಅಂದರೆ, ಯಾನ ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳು ಹೆಚ್ಚು ಸಾರಗಳಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯ 
ಬಲ್ಲವೋ ಅವುಗಳಿಗೆ ಮಾಸ ಅನ್ವಯಿಸುತದೆ. ಆಸ್ಮೋಫೈಲ್‌ಗಳ ಪೈಕಿ ಮುಖ್ಯ 
ವಾದುವ್ರ ಯಾವುವೆಂದರೆ ಟ್ಯ್ಯೂಕೋನೋಸ್ಟಾ ಸ ಮತ್ತು ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಕೆಲವು ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳು, 
ಅದರಲ್ಲೂ ಜೈಗೋಸ್ಕಾಕರೋಮೈಸೀಸ್‌' ಪ್ರಭೇದದ್ದು ಮತ್ತು ಕೆಲವು ಬೂಷ್ಟುಗಳು 
ಮುಖ್ಯವಾದವು. ಸಕ್ಕರೆಯ ಸಾರಗಳು ಕಡಮೆಯಾದರೆ, ಬೆಳೆಯುವ ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳ 
ವರ್ಗದ ಸಂಖ್ಯೆ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ, ಇದರಿಂದ ಮೇಪಲ್‌ ಸಕ್ಕರೆಯ ಪಾಕನ್ರ ಕೆಡದಿದ್ದರೂ 
ಸಹ, ಮೇಪಲ್‌ ಮರದಿಂದ ಒದಗುವ ಸಾರಮಾತ್ರ ಒಂದು ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಕೆಡುವುದನ್ನು 
ನಾವು ನೋಡಬಹುದು. 


ಸುಕ್ರೋಸ್‌ 

ಸಕ್ಕರೆಯ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ, ಮೊದಲಿದ್ದ ಕಬ್ಬಿನ ರಸವಾಗಲೀ ಆಥವಾ ಬೀಟ್‌ 
ರಸವಾಗಲೀ, ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಶ ದ್ವಿಯಾದಾಗ್ಯ ಸ.ಕ್ರೋಸಿನ ಪ್ರಮಾಣವೇ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ, ಈ 
ಸಕ್ಕರೆಯ ಸಾರವು ದ್ರಾನಣದಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚಾಗುತ್ತಾ ಹೋಗಿ, ಗೂನೆಗೆ ಸೃಭಿಕ ರೂಪದಲ್ಲಿ 
ಸಕ್ಕರೆಯು ಒದಗಿ, ಇದರ ಜೊತೆಗೆ ಕಚ್ಚ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ 
ಕಾಕಂಜಿಯೂ ಸಹ ಒದಗುತ್ತದೆ. ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುವು ಶು:ದ್ಧವಾಗಿದ್ದಷ್ಟ್ಟೂ ಇದು 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ವೃದ್ದಿ ಗೊಳ್ಳು ವುದಕ್ಕೆ ಅಷ್ಟು ಒಳ್ಳೆಯ ಮಾದಕ ವಸ್ತುವಾಗುವುದಿಲ್ಲ 
ಮತ್ತು ಅದರೆ ಸಾರ ಹೆಚ್ಚಿದಷ್ಟೂ ಅಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯಬಹುದಾದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಬಗೆಯು 
ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. 


26 ವಿನಿಧ ಆಹಾರಗಳು ಕಲುಸಿತವಾಗುನಿಳೆ, ಕೆಡುನಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 


ಶುದ್ಧಿಮಾಡದ ರಸೆ 

ಶುದ್ಧಿ ಮಾಡದಿರುವ ಕಬ್ಬಿನ ಆಥವಾ ಬೀಟ್‌ ಸಕ್ಕರೆಯ ರಸದಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆಯ 
ಪ್ರಮಾಣ ಹೆಚ್ಚಾಗಿರುವುದಷ್ಟೇ ಅಲ್ಲ, ಇದರೆಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ 
ಸಹಕಾರಿಯಾದ ಆಹಾರ ವಸ್ತುಗಳಿರುತ್ತವೆ, ಆದ್ದರಿಂದ ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲಾವಕಾಶನಿದ್ದರೆ 
ಅಲ್ಲಿ ಇರುವ ಅನೇಕ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳಿಂದ ಇದು ತಕ ಕಣ ಕಡಬಲ್ಲಿದು. ಶುದ್ಧಿ ಮಾಡು 
ವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ, ಗೋಂದು ಮತ್ತು ಲೋಳೆಗಳು ಉಂಟಾಗಬಹುದು. ಉದಾಹರಣಿಗೆ 
ಲ್ಯೂಕೋನೋಸ್ಟಾಸ*  ಮೆಸೆಂಓಲಾಯ್ಸ್‌ ಗಳು ಅಥವಾ ಎಲ್‌. ಡೆಕ್ಸ್ಯಾನಿಕಮ್‌'ಗೆಳಿಂದ 
ಕಾ ಟ್‌ ಉತ್ತ ಕ್ರಿಯಾಗಬಹುದು... ಬ್ಯಾಸಿಲಿಸ್‌ ಪ್ರಭೇದದಿಂದ ಲೀವಾನ್‌ ಉತ್ಪತ್ತಿ 
ಯಾಗಲಿಹುದು ಅಥವಾ ಇದು ಅನರೂಪವಾಗಿ ಈಸ ಗಳಿಂದಾಗಲೀ ಬೂಷ್ಟು 
ಗಳಿಂದಾಗಲೀ ಉಂಟಾಗಬಹುದು. ಗೊೀಂದುಗಳು, ಕೊಳವೆಗಳು ಶೋಧಕಗಳು 
ಮತ್ತು ಪೂರಕ ಯಂತ್ರಗಳ ರಂಥ ಗಳನ್ನು ಮುಚ್ಚುತ್ತವೆ. ಧ ೃನೀಕರಣ ಬಂಬ ಬೆಳಕೆನ 
ಕ್ರಿಯೆಯಲ್ಲಿ ಜೋಷೆಗಳು ಸಂಭವಿಸುತ್ತವೆ ಮತ್ತು ಸ ಸ್ಫ ಓಕೀಕರಣ ಸಮಗ್ರವಾಗಿ ನಡೆಯು 
ವುದಿಲ್ಲ. ಸುಕ್ರೊ ಸ್‌ ಸಕ್ಕರೆಯು ವಿರೋಮ ಪ್ರಕ್ರಿಯೆಯಲ್ಲಿ ನಾಶವಾಗಬಹುದು, 
ಆಮ್ಲವಾಗಿ ಹುದುಗುವಿಕೆ ಕ್ರಿಯೆಯಲ್ಲಿ ಸರಿವರ್ತನಿ ಹೊಂದಬಹೆ.ದು, ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ 
ಗಳಿಂದಲೂ ಆಸ್ಟೊ(ರೋಜಿನಸ್‌ ಈಸ್‌ಗಳಿಂದಲ್ಲೂ, ಸಿದ್ದೋಸ್ಯಾಕರೋಮೈಸೀಸ್‌ 
ಅಥವಾ ಜೈಗೋಸ್ಕಾಕರೋ ಮೈಸೀನ್‌ ಪ್ರಟೇಧಗಳಿಂದಲೂ ಮತ್ತು ಆಸ್ಪಲ್‌ 
ಜಿಲ್ಲಸ್‌ ಸ್ಟೇಫಿಲಿಬಂನು್‌ ಸ್ಪೈರೆ್ನಬೋಸಿಸ್ಟಿಸ್‌ ಕ್ಲಾಹೋಸ್ಟೋರಿಯಮ", ಮೊಲಾ 
ಪ್ರಭೇದಗಳಂಥ ಬೂಷ್ಟುಗಳಂದೆಲೂ ಉತ್ಕರ್ಷಣೆ ಹೊಂದಬಹುದು. 


ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವುದರಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆ 

67ರಿಂದ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ದಷ್ಟು ಸಕ್ಸ ಕ ಕೆಯುಳ್ಳ ದ್ರವರೂಪದ ಸಕ್ಕರೆಯು (ನ್ಯಾಕರೋ 
ಮೈಸೀಸ್‌ ಕ್ಯಾಂಡಿಡ್ಕಾ ರೋಡೋ ಭೋರುಲಾ) ಮುಂತಾದ ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳೆ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ 
ಸಹೆಕಾರಿ ಮೆತ್ತು ಇದು ಗಾಳಿಯಿಂದ ಪ್ರವೇಶಿಸಬಹುದಾದ ಬೂಷ್ಟು "ಲ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೂ 
ಸಹಕಾರಿ, ಕ್ಷೇತ್ರ ದಲ್ಲಿ ಕೀವವನ್ನು ಹೀರಿ ನೀರಿನ ಪ್ರಮಾಣ ಹೆಚ್ಚಿದರೂ, ಇದರಿಂದ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ, ವಸ್ತುವು ಬೇಗನೆ ಕೆಡುತ್ತದೆ. ಶೊಧಿಸಿದ 
ನೀರಸವಾದ ಗಾಳಿಯನ್ನು ಶೇಖರಿಸುವ ಕಡಾಯಿಗಳ ಮೇಲ್ಭಾಗದಲ್ಲಿ ಹರಿಸುವುದ 
ರಿಂದಲ್ಕೂ ಅತಿನೇರಳೆ ಕಿರಣಗಳ ದೀಪಗಳ ಸಮೀಪದೆಲ್ಲಿರಿಸುವುದರಿಂದಲೂ, ಇದನ್ನು 
ತಡೆಯಬಹುದು. 


ಕಾಕಂಬಿ ಮತ್ತು ಪಾಕಗಳು 
ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಕಾಕಂಬಿಯ ಸೂಕ್ಷ್ಮದರ್ಶಿಕೀಯ ಜೀವಿಗಳಿಂದ ಕೆಡುವುದು 
ಅನರೂಪ, ಸಕ್ಕರೆಯ ರಕ್ಷಣಾ ಸ್ನ ಭಾವದಿಂದ. 'ಶಾಖದ ಸಹಾಯದಿಂದ ಕ್ರಿನಿಶುದ್ಧಿ 
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ಮಾಡುವುದು ಕಷ್ಟವಾದರೂ ಸಹ, ಕಾಕಂಬಿ ಮತ್ತು ಪಾಕಗಳು ಕೆಡುವುದಿಲ್ಲ. 
ಕಾರ್ಬಾನೆಗಳಲ್ಲಿ ಒದಗುವ ಕಾಕಂಬಿಯನ್ನು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಕಡಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸಿ 
ದಾಗ ರಾಸಾಯೆನಿಕ ವಿಭಜನೆಗೊಳಪಡಿಸುತ್ತಾರೆ. ಅನಿಲ ಆಥವಾ ಪೊರೆಯನ್ನು 
ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಹಃದುಗವ್ರನಿಕೆ ಕ್ರಿಯೆಯು, ಅಮೈನೋ ಆಮ್ಲಗಳು ಗ್ಲೂಕೋಸ್‌ 
ಜೊತೆಗೆ ವರ್ತಿಸಿ ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ ವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ನಾಡುವುದರಿಂದ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆಂದು 
ತಿಳಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಈ ಕ್ರಿಯೆಗೆ 40'೦ ಅಥವಾ 104೯ ಅಥವಾ ಇನ್ನೊ ಹೆಚ್ಚಾದ ಉಷ್ಣತೆ 
ಗಳಿದ್ದ ರೇ ಒಳ್ಳೆಯದು. ಕೆಲವು ಸಂಶೋಧಕರು ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಗ್ಲೂ ಕೋನೇನ 
ವಿಭಜನೆಯಿ.೦ದ ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುತ್ತದೆಂದು ತಿಳಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಕಡಮೆ 
ಉಷ್ಣ ತೆಗಳಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಅನಿಲದ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಲ್ಲಿ ಸಾತ್ರವಹಿಸಬಹುದು. 
ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಅಸ್ಫೊರೋಜೀನಸ್‌ ಈಸ”ಗಳನ್ನ್ಯೂ ಜೈಗೋಸ್ಕಾರೋಮೈಸೀನ್‌ ಮತ್ತು 
ಕ್ಲಾಸ್ಟಿಡಿಯಂ ಬ್ಯೂಬಿರಿಕಂ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ತಿಳಿಸಬಹುದು. 


ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕರಣದಲ್ಲೂ ಜೀವಿಸಬಲ್ಲ ಆಸ್ಕೋಫಿಲಿಕ್‌ ಈಸ್ಟ್‌ಗಳಿಂದಲೇ ತವರದ 
ಡಬ್ಬಿ ಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟಿ ಕಾಕಂಬಿ ಅಥವಾ ಸಕ್ಕರೆಯ ಪಾಕವು ಕೆಡಬಹುದು. ಅಲ್ಲದೆ 
ಇದು ಕಾಕಂಬಿಯ ವಿಚಾರನಲ್ಲಿ ವರ್ಣಿಸಿದ ಅನಿಲವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ರಿವಕಾಡುವ ರಾಸಾಯನಿಕ 
ವಸ್ತುಗಳಿಂದಲೂ ಕೆಡುವುದು ಸಾಧ್ಯ, ಗಾಳಿಯಲ್ಲಿರುವ ಕಾಕಂಬಿಯಾಗಲೀ, ಪಾಕ 
ವಾಗಲೀ, ಸ್ವಲ್ಪ ಕಾಲದ್ದು ಬೂಷ್ಟುಗಳ ಬಳ:ಣಿಗೆಗೆ ಅವಕಾಶ ಕೊಡುತ್ತವೆ ಮತ್ತು 
ಸೀಸೆಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟ ಪಾಕದ ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿಯೂ ಇದು ಸಾಧ್ಯವಾಗಬೇಕಾದಕ್ಕೆ ಗಾಳಿಯು 
ಅಲ್ಲಿಯೇ ಉಳಿದಿದ್ದು ಮುದ್ರೆ ಹಾಕುವುದಕ್ಕೆ ಪಾಕವು ಕಲುಹಿತವಾಗಿರಬೇಕು. ಕೆಲವು 
ಬಗೆಯ ಕಾರಂಜಿಗಳಲ್ಲಿ ಅನ್ನು ಪ್ರಮಾಣ ಹೆಚ್ಚಾಗಿರುವುದರಿಂದ ಅವು ಜೆಲಜನಕೆ 
ಉಚ್ಛುವಿಕೆಯನ್ನು (ಅಧ್ಯಾಯ 22 ನೋಡಿರಿ.) ದೀರ್ಫಕಾಲ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡಿದಾಗ 
ಉಂಟುಮಾಡಬಲ್ಲವು. 


ಮೇಪಲ್‌ ಸಾರ ಮತ್ತು ಪಾಕ 

ಹಿಂದೆ ತಿಳಿಸಿದ ಪ್ರಕಾರ ಮೇಸಲ್‌ ಸಕ್ಕರೆಯ ಸಾರವು ಎಳೆದ ಮನೇಲೆ ಕಲುಷಿತ 
ವಾಗಬಹುದು, ಆದರೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆ ಸ್ವಲ್ಪ ಇದ್ದಾಗ ರುಚಿ ಮತ್ತು 
ಬಣ್ಣ ಇವೆರಡೂ ಉತ್ತಮಗೊಳ್ಳುತ್ತವೆ. ಮತ್ತು ಸಾರವು ಹೆಚ್ಚು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು 
ಬೆಳೆಸುವ ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲೂ ಕೆಡುವ ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲೂ ಹಾಗೆಯೇ ಉಳಿಯುತ್ತದೆ. 
ಕೆಡುವುದರಲ್ಲಿ ಐದು ಬೆಗಗಳನ್ನು ಕಂಡಿದ್ದಾರೆ; (1) ಹಗ್ಗ ಅಥವಾ ಹುರಿಯಂತೆರುವ 
ಸಾರ, ಲ್ಯೂಕೋನೋಸ್ಟಾಕ* ವರ್ಗದಿಂದಲೇ ಇದು ಉಂಟಾಗಬಹುಡಾದರೂ, ಸಾಮಾನ್ಯ 
ವಾಗಿ ನರೋಬ್ಯಾಕ್ಟರ* ನಿರೋಜೀಸ್ಸ್‌ನಿಂದಲೂ ಇದು ಸಾಧ್ಯ. (2) ಮಂಕಾದ ಕೆಲವು 
ಸಲ ಹಸಿರು ಬಣ್ಣದ ಸಾ3, ಇದು ಸೂಡೋನೋನಾಸ್‌' ಪ್ಲೋರೆಸೆಸ್ಸ್‌ ನ ಬೆಳವಣಿಗೆಯಿ:ಂದ 
ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ, ಮಂಕಾಗುವುದಕ್ಕೆ ಅಕ್ರೋಮೋಬ್ಯಾಕ್ಟರ್‌ ಮತ್ತು ಸ್ಲಾವೋ 
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ಬ್ಯಾ ಕ್ರೀರಿಯಂ ಕಾರಣವಾಗಬಹುದು, (3) ಕೆಂಪುಸಾರ, ಕೆಂಫು ಬಾ ಸ್ಯಾಕ್ಟ್ರೀಂಯಾ 
ಗಳಲ್ಲಿನ ಕೆಂಪುವರ್ಣದಿಂದ ಬಣ್ಣ ಹೊಂದಿದೆ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ ನೈಕ್ರೋಕಾಕಸ್‌ ಅಥವಾ 
ಈಸಿ ಗಳು ಅಥವಾ ಈಸ್ಟ್‌ ನಂಕಿರುವ ಶಿಲೀಂಧ್ರಗಳು. (4) ಹುಳಿಯಸಾರ, ಒಂದು 
ಬಗೆಯಲ್ಲಿ ಕಲುಹಿತವಾಗುವುದು, ಬಣ್ಣ ದಲ್ಲಿ ಏನೂ ವ್ಯತ್ಯಾ ಸವಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಆದರೆ 
ಹುಳಿ ಹೊಂದುತ್ತದೆ, ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಆಥವಾ ಈಸ್ಟ್‌ 
ಗಳಲ್ಲಿ ಯಾವುದಾದರೊಂದು ಬಗೆ. (5) ಬೂಷ್ಟುಗಳನ್ನೊ ಳಗೊಂಡ ಸಾರ, ಬೂಷ್ಟು 
ಗಳಿಂದಲೇ ಕೆಡುವುದು. 


ಮೇಷಲ್‌ ಸಕ್ಕರೆಯ ಪಾಕವು ಖಕೋಬ್ಯಾಕ್ಟರ್‌ ಏರೋಜೀಸ್ಸ್‌ಗಳಿಂದ ಹಗ್ಗ 
ದಂಶಾಗಬಹೆ:ದು; ಸ್ಕಾಕರೋ ಮೈಸೀಸ್‌ ಅಥವಾ ಜೈಗೋ ಸ್ಕಾಕರೋಮೈ ಸೀಸ್‌ ಈಸ್ಟ್‌ 
ಗಳ ಜಾತಿ ಬೆಳೆಯುವುದರಿಂದ, ಈಸ್‌ ಗಳನ್ನು ತಡೆಯಬಹುದು. ಮೈಕೋಕಾಕಸ್‌ 
ಕೋಸಿಯನ್‌ ವರ್ಣದಿಂದ ಗುಲಾಬಿ 'ಬಣ್ಣವನ್ನು ಹೊಂದಬಹುದು ; ಆಸ್ತರ್‌ ಜಿಲ್ಲಸ್‌ 
ಸೆನಿಸಿಲಿಯಂ ಅಥವಾ ಇತರ ಪ್ರಧಾನ ವರ್ಗದ "ಬೂಸ್ಟು ಗಳು ಬೆಳೆದಾಗ ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ 
ಬೂಷ್ಟುಗಳನ್ನು ಬೆಳೆಯಬಹುದು. ಪಾಕವು ಸಾರದಲ್ಲಿ ಜಯ: ವೆ ಬು ಕ್ಚ್ರೀರಿಯಾಗಳು 
ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಕ್ಲಾರೀಯತೆಯಿಂದಲೂ, ಸುಕ್ರೋಸ್‌ ಸಕ್ಕರೆಯ ವಿಲೋಮ ಕ್ರಿಯೆ 
ಯಿಂದಲೂ, ಮಂಕಾಗುವ ಸಂಭವಪ್ಪಂಟು. 

ತೇವವಿಲ್ಲದಿದ್ದರೆ, ಮೇಪಲ್‌ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ದೀರ್ಫ್ಥಕಾಲ ಕೆದದೆ ಇರಿಸಬಹುದು, 
ಆದಕ್ಕೆ ಇಷ್ಟು ಕಾಲದನ್ಸು ಬೂಷ್ಬುಗಳು ಯಬಹುದು. 


ಜೇನುತುಪ್ಪ 


ಜೇೇನ.ತಃ ಸ್ರ ದಲ್ಲಿರುವ ಆಂಗೆನಸ್ತುಗಳ ಪ್ರ ಮಾಣದಲ್ಲಿ ವ್ಯತ್ಯಾ ಸವುಂಟಾಗುತ್ತದೆ. 
ಆದರೆ ಇದರಕ್ಲಿರು ks ತೇವದ ಪ್ರಮಾಣ ಶೇಕಡಾ” 25ಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚಾಗಿರಬಾರದು. ಇದರಲ್ಲಿ 
ಸಕ್ಕರೆಯ ಪ್ರಮಾಣ ಹೆಚ್ಚಾಗಿರ-ವ್ರದರಿಂದ, ಅಂದರೆ ಕಡಾ 70 ರೀಡೆ 80, ಅದರಲ್ಲಿ 
ಗ್ಲೂಕೋಸ್‌ ಮತ್ತು ಲೆವ್ಯೂಲೋಸ್‌ ಮತ್ತು ಇದರ ಆಮ್ಲೀಯತೆ ಹಿ. ಹೆಚ್‌. 3.2 
ರಿಂದ 4.2ನರೆಗಿರುವುದರಿಂದ, ಇದು ಕೆಡಬೇಕಾಗರೆ, ಆಸ್ಲ್ಮೋಫಿರಿಕ್‌ ಈಸ್‌ "ಗಳೇ 
ಮುಖ್ಯಕಾರಣ. ಜೈಗೋಸ್ಕಾಕರೋನೈಸೀಸ* ಮೆಲ್ಲಿರ್ಸ, ರಿಚಟೀರಿ ಅಥವಾ ನನಸೋ 
ಅಥವಾ ಟೋಬ್ಮಲಾ (ಕ್ರಿಪ್ಟೊೋಲ ಸ್‌) ಮೆಲ್ಲಿಸ್‌ ಇವು ಕಾರಣವಾಗಬಹುದು. ಅನೇಕ 
ಬೂಷ್ಟುಗಳು ಜೇನ. ತನದ ಮೇಟಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ನೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳು ವುದಿಲ್ಲ ಆದರೂ 
ಸೆನ್ಸಿಸಿಲಿಯಂ ಮತ್ತು ಮೂರರ ವರ್ಗದ ಕ್ರಿಮಿಗಳು ಮಾತ್ರ ನಿಧಾನವಾಗಿ ಬೆಳೆಯು 
ಪುದು ಕಂಡುಬಂದಿದೆ, 

ಸಾಮಾನ್ಯ ವಾಗಿ ಜೀನುತ: ಪ್ರದಲ್ಲಿ ಇರುವಷ್ಟು ಸಕ್ಕರೆಯ ಸಾರಗಳಲ್ಲಿ ಅನೇಕ 
ಜೇನುತುಪ್ಪದ ಕರ "ಗಳನ್ನು ಪ್ರಯೋಗಶಾಲೆಯಲ್ಲಿ "ತಿಳಿಸುವುದು ಅಸಾಧ್ಯ. ಆದ್ಧರಿಂದ 
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ಜೇನುತುಪ್ಪದಲ್ಲಿ ಈಸ್ಟ್‌ಗಳನ್ನು ಬೆ ಬೆಳೆಸುವ ಉದ್ದೆ ದಿಂದ ಹಲವಾರು ವಿಶೇಷವಾದ 
ವಾದಗಳು ಹೊರಟಿವೆ; (1) ಜೇನುತುಪ್ಪವು “ಅದ್ರ ೯ತಾ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ತೆಯುಳ್ಳ ವಸ್ತು 
ವಾದ್ಧರಿಂದ ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ದುರ್ಬಲಗೊಳ್ಳ ತ್ರ್ಮ ನ ಇಲ್ಲಿ ಈಸ್‌ ಗಳನ್ನು ನೈದ್ಧಿಗೊಳಿಸು 
ವುದಕ್ಕೆ ಪೂ ್ರಾರಂಭವಾಗುತ್ತ ಡೆ ಮೆತ್ತು ಆ "ಹಣನ ಹೆಚ್ಚಿನ ಸ ಸಕರೆಯ ಸಾರಗಳಿಗೆ ಹೊಂದಿ 
ಕೊಳ್ಳ ತ್ತದೆ (2; ಜೇನುತುಪ್ಪ ದಲ್ಲಿನ ಗೊ (ಕೋಸ್‌ ಹ್ಸೆ ಡ್ರೇಟಿನ ಸ ಸ್ಪಭಕೀಕರಣವು 
ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಕಡವೆ:ಯಾದ ಸಕ್ಕಕೆಗಳ ಸಾರೆನ ನ್ನ್ನ ಉಳಿಸುತ್ತವೆ. ಗ್ರ ಅಥವಾ 
ಧೀರ್ಥಕಾಲ ಇರಿಸಿದ ಜೇನುತುಪ್ಪ ದಕ್ಷ ಈಸ್ಟ್‌, ಗಳು ತ ಮೇಣ ಹೆಚ್ಚು ಸಕ್ಕರೆಯ ಸಾರ 
ಗಳಿಗೆ ಹೊಂದಿಕೊಳ್ಳುವ ಹಾಗಿ ಅಗುತ್ತ ಕೆ ಈಸ್ಟ್‌ಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯು ಪ್ರಾರಂಭ 
ವಾಗಬೇಕಾದರೆ ಸಂಧಿಗೆ ತೇವಾಂಶವು ಶೀಕಡ 21 ಎಂದು ತಿಳಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಜೇನ ಹುಳ್ಳೆ 
ಗಳಿಂದ ಸುಕ್ರೋಸು, ಗ್ಲೂ ಕೋಸು ಮತ್ತುಲೆವ್ಯೂಲೋಸ್‌ಗಳಾಗಿ ವಿಲೋಮ ಹೊಂದುನ 
ಪ್ರಮಾಣವು ಮತ್ತು ಒದರುವ ಸಾರಜನಕದ ಪ್ರನಾಣ ೩ವೂ ಕೂಡ ಬೆಳವಣಿಗೆ 
ಯನ್ನು ದಿರ್ಣರಿಸ:ಪ ಅಂಶಗಳೆಂದು ಸಟ್ಟಿಗೆ ಸೇರಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಹುದುಗುನಿಕೆ ವಿಧಾನವು 
ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ನಿಧಾನವಾಗಿ ನಡೆಯುತ್ತದೆ, ಅನೇಕ ತಿಂಗಳುಗಳೆ ಕಾಲ ಜರಗ:ತ್ತದೆ, 
ಇದರಲ್ಲಿ ಮುಖ್ಯ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳು ಯಾವುವೆಂದರೆ, ಇಂಗಾಲಾನ್ಸು ಅಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ 
ಮತ್ತು ಆವೆರೂಪಕ್ಕೆ ಬಂದ ಆಮ್ಲಗಳು ಇವೆಲ್ಲವೂ ಜೇನುತುಪ್ಪಕ್ಕೆ ಒಂದು ತರಹ 
ಆಸಹ್ಯವಾದ ವಾಸನೆಯನ್ನು ನೀಡುತ್ತದೆ. ಹೆ:ದುಗುದಿಕೆ ಉಂಟಾದ ನಂತರ ಜೇನು 
ತುಪ್ಪವು ಮಂಕುಬಣ್ಣ ನನ್ನು ಹೊಂದುವುದಲ್ಲದೆ ಸ್ಪಟಕಕ್ಸ ತವಾಗುತ್ತದೆ. 


ಕಲ್ಲುಸಕ್ಕರೆ 

ಅನೇಕ ಕಲ್ಲುಸಕ್ಕಕೆಗಳು ಇತರ ನಸ್ಮುಗಳೊಡನೆ ಹೋಲಿಸಿದರೆ ಹೆಚ್ಚು ಸಕ್ಕರೆಯ 
ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು ಮತ್ತು ಕಡಮೆ ತೇವಾಂಶವನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ ಕಾರಣ ಅವು ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ದರ್ಶಕೀಯ ಜೀವಿಗಳಿಂದ ಕೆಡುವ ಸಂಭವವಿರುವುದಿಲ್ಲ ಮೃದುವಾದ ವಿ:ಠಾಯಿ 
ಗಳನ್ನು ಅಥನಾ ವಿಲೋಮ ಹೊಂದಿರುವ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಕೇಂದ್ರ ಭಾಗದ್ದು ಪಡೆದಿರುವ 
ಚಾಕೋಲೇಟುಗಳು ಮಾತ್ರ ಬೇರೆ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ರ್ಷೇಸುತ್ತವೆ. ಇವು ಕೆಲವು ಸಂಧರ್ಭ 
ಗಳಲ್ಲಿ ಒಡೆಯಬಹೆದು ಅಧನಾ ಸಿಡಿಯಲೂ ಹುದು. ಈ ಕಲ್ಲ:ಸಕೃಕೆಗಳಲ್ಲಿ ಬೆಳೆ 
ಯುನ ಅಸ್‌ ಗಳಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಕ್ವ್ಯಾಸ್ಟಿ ಡಿಯ :1ರ್ಗದ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿರಿಯಾಗಳಾಗಲೀ, 
ಅನಿಲದ ಒತ್ತಡವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿವಾಡುವುದರಿಂದ ಇಡೀ ಕಲ್ಲುಸಕ್ಟರೆಯು ಚೂರಾಗ 
ಬಹುದು ಅಥವಾ ಅನೇಕ ಸಲ ಪಾಕವನ್ನು ಆಥವಾ ॥,:ಶಾಯಿ:ಯನ್ನು ಚಾಕೋಲೇಟನ 
ಹೊರಪದರದ ದುರ್ಬಲ ಭಾಗದ ಮೂಲಕ ಹೊರ], ಚೆಲ್ಲುತ್ತದೆ, ಅನೇಕ ಸಂದರ್ಭ 
ಗಳಲ್ಲಿ ಸರಿಯಾಗಿ ಮುಚ್ಚಿಲ್ಲದ ಚನಕೋಪೇಟಿನ ತ ಭಾಗದಲ್ಲೇ ಈ ದುರ್ಬಲ ಭಾಗ 
ಇರುತ್ತದೆ. ಈ ಭಾಗದಿಂದ ಉನುಳೆ ಮಾಕಾರಃ ಲ್ಯ ವಿ.ಠಾಯಿ:ಯು ಆವುಕಿ ಹೊರ 
ಬೀಳುತ್ತದೆ. ಅನಿಲಗಳೆ ಉತ್ಪತ್ತಿಗೆ ಸಹೆಕಾರಿಯಾಗಿಂ, ವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀನಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆ 


$0 


ಯನ್ನು 
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ತಡೆಯುವ ಒಂದು ಭರ್ತಿಮಾಡುವ ವಸ್ತುವನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದರಿಂದ ಮತ್ತು 


ಕಲ್ಲು ಸಕ್ಕ ಕೆಗೆ ಒಂದ ಸಮುನಾದ ಮಂದದ ಮತ್ತು ಬಿಗಿಯೂದೆ ಚಾಕೋಲೇಟನ ಸದನ 
ಕೊಡುವುದರಿಂದಲೂ ಈ ದೋಷವನ್ನು ನಿವಾರಿಸಬಹುದು. ಚಾಕೋಶೇಟುಕಳನ್ನು 
ಸಣ್ಣ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಿದಾಗಲೇ ಈ ರೀತಿಯ ದೋಷಗಳನ್ನು ಕಾಣಬಹುದು. 
ತೆಂಗಿನಕಾಯಿಯ ಚೂರುಗಳೆ ಸದೆರಗಳೆ ತಳಭಾಗದಲ್ಲಿ ಬೂಷ್ಟು ಗಳು ಬೆಳೆನಿರುವುದನ್ನು 
ಕಂಡಿದ್ದಾರೆ. 


ಆಧಾರ ಗ್ರುಥೆಗಳ ಪಟ್ಟ 


ಸ 


ALLEF. L.A., H. COOPER, ANNE CAIRNS, and 
MARY ಲಿ. ಲಿ. MAXVELL, 1946. Microbiology of 
best—sugar manufacture. Soc. Appl. Baceriol., Proc: 
1846: 5-9. 


* FRANK, H.A:, and C.C- WILLITS. 1361. Maple- 


sirup. 2೧7111. Bacetial growth in maple Sad collected 
with ylastic tubing, Food Technol 15: 374-378. 


: HAYWARD. ೧. W., and ೮. 5. PEDERSON 1946: Some 


factors causing dark colored maple sirup: ಜೆ. Y- State, 
Agr: Exp: Sta Bull- 718. 


- HUCKER, G:F, and R: P: Book: 1942. Gas predu- 


ction in storag molasses, Food Res. 7 481-494. 


* HUCKER, G-J-, andC. S PEDERSON: 1942- A review 


of the microbiology of commercia] sugar and 76181606 
sweetiaing agents: Food Res. 7: 459-480. 


- LOCHHED, A. G:, and 71: 8. MCK:ASTER, 193]. 


Yeast infeetion of normal honey and its relation to 
fermentation, 501. Agr: 11;351-362- 


MANSVELT; J- W-, 1964. Microbiclogical spoilage in 
the confectionery industry: Confectionery Prod.- 
30(1):33-35, 37, 39. 


MARVIN, ೮. E:, 1928. Occurrence and 008780 16- 
tics of certain yeasts found in fermented honey: 3” Econ 
Enatomol- 21:363-3170. 


ಸಕ್ಕರೆಗಳು, ಕಲುಸಿತವಾಗುವಿಕೆ, ಕೆಡುವಿಕ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣ 41 
9- MOROZ 7೫. 1963- Microbiology of the sugar industry, 
P- 373-449. InP: Honing (50) Principles of sugar 
technology: Vol. IIlL. Evaporation, centrifugation, 
Microbilogy, grading and classification of sugars and 


molasses: Elsevier, Amsterdam. 


10 NAGHSKI, J 1953: The organisms of maple sirup: 
their effect and control: 2nd Couf, Maple Products, 
Proc» p: 34-36. 


11 OWENS, WL, 1958. The deteriorotion of TAw Sugars 
in Storage. Sugar J, 21 (5): 22-25. 


12. PEDERSON, ಲಿ. 5. and G- J HOCKER. 1948. The 
significance of bacteria in sugar mills. Int: Sugrr 2 
50:238-239. 


13, SHENEMAN. 3. 14 , and R- N- ೮೦571೬0೪೫1. 1259 
Identification of microorganisms from maple trec 
tapholes-. Food Res: 24:146-151. 


14. UNDERWOOD, 3. ಲೆ, and ಲಿ. ೦. WILLITS. 1963. 
Research ೫7000871206 the maple sirup industry’: Food 
Technol. 17:1383- 1385, 


15. WEINZIRL, J, 1922. The cause of explosion in choco~ 
late candies J- Bacteriol. 7:599-604, 


ಅಧ್ಯಾಯ ಹದಿನೈದು 


ತರಕಾರಿಗಳು ಮತ್ತು ಹಣ್ಣುಗಳು ಕಲುಸಿತವಾಗುವಿಕೆ, 
ಕೆಡುನಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 


ತರಕಾರಿಗಳು ಮತ್ತು ಹಣ್ಣುಗಳೆರಡೂ ಹೊಸದಾಗಿರಬಹುದು, ಒಣಗಿರಬಹುದು, 
ಶೈ ಫ್ಯೀಕರಣದಿಂದ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿ ರಬಹುದು, ಹುದುಗಿಕೊಂಡಿರಬಹುದು, ಪಾಶ್ಚರೀಕೃತ 
ವಾಗಿರಬಹದು ಅಥವಾ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿರಿಸಿರಬಹುದು. ಅಧ್ಯಾಯ 22ರಲ್ಲಿ 
ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ತಂಬಿಟ್ಟಿ - ವಸ್ತುಗಳ ನಿಚಾರವನ್ನು ಚರ್ಚಿಸಲಾಗುತ್ತದೆ. 


ಕಲುಷಿತವಾಗುವಿಳೆ 

ಹೆಣ್ಣು ಗಳನ್ನು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಸೆಟ್ಟಿ ಗೆಗಳು ಅಗಲವಾದ ಪಾತ್ರೆಗಳು 
ಬುಟ್ಟಿಗಳು ಅಥವಾ ಬೋಗಿಗಳಲ್ಲಿ ಸುಗ್ಗಿಯ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ತುಂಬಿದ ತಕ್ಷಣನೇ ಅವುಗಳು 
ಒಂದರ ಸಂಪರ್ಕದಿಂದ ಮತ್ತೊಂದು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳಿಂದೆ ಕಲುಹಿತವಾಗಬಹುದು. 
ಇದಲ್ಲದೆ ಪಾತ್ರೆಗಳಲ್ಲಿನ ಸೂಕ್ಷ ಜೇವಿಗಳಿಂದೆಲೂ ಕಲುಷಿತನಾಗಬಹುದು. ಆದರೆ ಅವ್ರ 
ಗಳನ್ನು ಸರಿಯಾಗಿ ಕ್ರಿಮಿಶುದ್ಧಿ ಮಾಡಿದರೆ ಇದನ್ನು ತಪ್ಪಿ ಸಬಹುದು. ಮಾರುಳಟ್ಟಿ ಗೆ 
ಅಥವಾ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ಯಂತ್ರ ಸಾಧನಕ್ಕೆ ಸಾಗಿಸುವಾಗ ಯಾಂತ್ರಿಕ ನಾಶವು ಕೊಳೆಯು 
ವುದಕ್ಕೆ ಹೆಚ್ಚು ಅನಕಾಶ ಕಲ್ಪಿಸಬಹುದು ಮತ್ತು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆ ಉಂಟಾ 
ಗಬಹುದು. ಮೊದಲೇ ವಸ್ತುವನ್ನು ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುವುದರಿಂದಲೂ ಸಾಗಿಸುವಾಗ 
ಶ್ಕೇತ್ಯೀಕರಣವನ್ನುಂಟುಮಾಡುವುದರಿಂದೆಲೂ, ಬೆಳವಣಿಗೆಯ: ವೇಗವು ಕಡನೆಯಾ 
ಗುತ್ತದೆ. 

ಹೆಣ್ಣನ್ನಾ ಗಲೀ, ತರಕಾರಿಯನ್ನಾ ಗಲೀ ತೊಳೆಯಬೆ,ಕಾದರೆ ಮೊದಲು ಅದನ್ನು 
ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಅದ್ದಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಅಲ್ಲಾ ಡಿಸಬೇಕು ಅಥವಾ ತಂತ: ಹಿ ಸಂಸ್ಕರಣದಿಂದ ಇನೂ 
ಚೆನ್ನಾಗಿ ತೊಳೆಯಬಹುದು. ಅದ್ದುವುದರಿಂಂ ಲೂ. ಅಲ್ಲಾ: ಸಿ ತೊಳೆಯ:ವಪುದರಿಂದಲೂ 
ಅಪಾಯಕ್ಕೊಳಗಾದ ಭಾಗದಿಂದ ಹಿಡಿದು ಕಡದೆ ಇರ.ನ -. ಹಾರಗಳವರೆಗೂ ಕೆಡಿಸುವ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಕೆದಕೆಬಹುದು. ಫಹ ಪುನಃ ಹಸುತ್ತಿರುವ ಅಥವಾ ಪುನಃ 
ಬಳಸಿದ ನೀರು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳಿಗೆ ಬೀಡಾ? ಬಹುದು, ವೆ. ಬ್ರಿ ತೊಳೆಯುವ ವಿಧಾನವು 
ಕ್ಷೇತ್ರಗಳ ಮೇಶೆ ಇಟ್ಟಿರುವ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀನಿ. ಸ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಸಾಕಷ್ಟು 
ತೇವವನ್ನು ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಶುದ್ಧಿಕಾರಕದಿಂದ ತೊಳೆಯ: ದ್ರದಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಕ್ರಿಮಿ 


ತರಕಾರಿಗಳು, ಕಲುಸಿತವಾಗುನಿಕೆ, ಕೆಡುಪಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 33 


ನಾಶಕ ದ್ರಾವಣಗಳಿಂದ ತೊಳೆಯುವುದಾಗಲಿ, ಆಹಾರದ ಮೇಲೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ 
ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡುತ್ತದೆ. 

ಕೆಟ್ಟು ಹೋದ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನ ಗಲಿ, ತರಕಾರಿಗಳನ್ನಾ ಗಲೀ, ಆರಿಸಿ ವಿಂಗಡಿಸುವುದೆ 
ರಿಂದ ಅಥವಾ ಕಟ್ಟುಹೋದ ಭಾಗಗಳನ್ನು ನಯಮಾಡುವುದರಿಂದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ 
ಗಳನ್ನೆಲ್ಲಾ ತೆಗೆಯ ಬಹ:ದು, ಅದರೆ ಪುನಃ ಕೈಯಲ್ಲಿ ಮುಟ್ಟುವುದರಿಂದ ಯಾಂತ್ರಿಕ 
ನಾಶವುಂಟಾಗಬಹುದು ಮತ್ತು ಇದರಿಂದ ಕೊಳೆಯುವ ಸಂಭವ ಹೆಚ್ಚಾಗಬಹುದು. 
ಈ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಚಿಲ್ಲರೆ ಮಾರಿಕಟ್ಟೆ ಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕ್ರರಣಕ್ಕೊಳನಡಿಸದೆ ಮಾಂದರೆ, ಅವು 
ಮುಂದೆ ಕೆಡುವ. ಸಂಭವವಿರುವುದ್ದ. ಇದಕ್ಕೆ ನಿಕೋಧವಾಗಿರುವ ಕೆಲವು ಸಂದರ್ಭ 
ಗಳುಂಟು. ಅವು ಯಾವುನೆಂದರೆ, ಕಲುಹಿತವಾದ ತೊಟ್ಟಿ ಅಥವಾ ಇತರ ಉಪಕರಣ 
ಗಳಲ್ಲಿ ಮಾರುಕಟ್ಟೆ ಗಳಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವುದು, ಕೊಳೆಯುತ್ತಿರುವ ವಸ್ತುಗಳ 
ಸಂಪರ್ಕ ಮಾಡುವಾಗ "ಜನರಿಂದ ಮತ್ತು ಕೊಳ್ಳುವ. ಗಿರಾಕಿಗಳಿಂದ ಕೈ ಸ್ಪರ್ಶವಾಗು 
ವುದು ನೀರಿನ ತುಂತುರು ಹರಿಸುವುದು ಅಥವಾ ಚೂರ: ಮಾಡಿದ ಮಂಜಿನಗಡ್ಡೆಯ 
ಜೊತೆಗೆ ಭಾಂಗಿಯಲ್ಲಿ ಹೆಸುರು ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ತುಂಬುವುದು. ಈ ರೀತಿ ನೀರಿನ 
ಚುರುಕಿಯನ್ನು ಹರಿಸ. ವುದರಿಂದ ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ತಾಜಾರೀತಿ ಸಲ್ಲ ಕಾಣುವಂತೆ 
ಮಾಡಬಹುದು. ಮತ್ತು ಇದರಿಂದ ಅವು ಕೊಳೆಯುವುದನ್ನು ತಡಮಾಡಬಹುದು 
ಆದರೆ ಇದರಿಂದ ಕ್ರಿಮಿಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಬಹುದು, ಉದಾಹರಣೆಗೆ ನೀರಿಶಿಂದಾಗಲೀ 
ಅಥವಾ ಮೋಜಿನ ಗಡ್ಡೆಯಿಂದಾಗಲಿ ಸೇರುವ ಸೈಕ್ರೊ (ಫ್ಲೈಲ್‌ಗಳಿಗೆ ತೇನವುಳ್ಳಿ ಕ್ಲೇ ಕೇತ್ರ 
ವನ್ನು ಕೊಟ್ಟು, ದೀಘಕಾಲ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡಿದಾಗ್ಯ ಅವುಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಉತ್ತೇಜನ 
ಹೊರತುಂತಾಗು ತ್ತದೆ. 

ಸಂಸ್ಕರಣ ಮಾಡುವ ಯಂತ್ರೋಷಕರಣದಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣು ಗಳಾಗಲೀ, ತರಕಾರಿಗಳಾ 
ಗಲೀ ಹೆಚ್ಚು ಕಲುಷಿತವಾಗಿ, ಕೆಲವು ನಿಧನಗಳನ್ನಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ ಬೆಳನಣಿಗೆ 
ಅಥವಾ ಅವುಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ಮತ್ತು ವಿಧ ಇವೆಲ್ಲವೂ ಹೆಚ್ಚು ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. 
ಸರಿಯಾಗಿ ಯಂತ್ರ ಸಾ "ಧನವನ್ನು ತೊ ತೊಳೆಯ: ವುದರಿಂದ ಆಹಾರದ ಮೇಲಿನ ಸೂಕ್ಷ 
ಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಇದರಂತೆಯೇ ನೀರಿನಿಂದ ಸಿಪ್ಪೆ ಸುಲಿಯುವುದ 
ರಿಂದಲ್ಲೂ ಬಿಸೋರು, ಉಳಿದೆ ದ್ರಾವಣ ಮತ್ತು ಬಣ್ಣ ಗುಂದಿಸಿ ಬಿಳೆಚು ಮಾಡುವುದ 
ರಿಂದಲೂ (ರಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳ ಚಟುವಟಿಕೆಯ-ನ್ಹು ಪ್ರತಿಬಂಧಿಸುವುದರೋಸ್ಟರ 
ಕಾಯಿಸುವುದರಿಂದಲೂ) ಸೂಕ್ಷ _ಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ಕೆಡಮೆಯಾಗುತ್ತದ. 
ಕೈನಿಂದ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಮುಚ್ಚೆ ದ್ದಾಗ ಜೆನರನ್ನು ಸುರಿಸಿದರೆ, ಅದರಿಂದಲೂ, ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ಯನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿಸಬಹುದು. "ಸಯ ಮಾಡವುದು, ಯಾಂತ್ರಿ ಕವಾಗಿ 
ಸವೆಸುವುದು ಜನವ ಸ್ಟೆ ಸರಿಯುವುದು, ಕತ್ತರಿಸುವುದು, ಹಳ್ಳ ತೋಡುವುದು 
ಅಥವಾ ರಂದಧ್ರಮಾಡುವುದು, ನಖಂತಾದ ಅನೇಕ ಛಿದ್ರಗೊಳಿಸುವ ವಿಧಾನಗಳಿಂದ 
ಕಲುಷಿತ ಮಾಡುವ ಕಾರಕಗಳನ್ನು ಉಪಕರಣಗಳ ಮೂಲದಿಂದ ಸೇರಿಸಬಹುದು. 
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ಸರಿಯಾಗಿ ತೊಳೆದು, ಕ್ರಿವಿಕುದ್ರಿ ಮಾಡದಿದ್ದ ರೆ, ಆಹಾರದ ಸಂಪರ್ಕಕ್ಕೆ ಬರುವ ಪ್ರತಿ 
ಸಾಮಾನು ಸರಂಜಾಮು "ಸೊಪ್ಪು ಜೀನಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಬಡಾಗಬಹುದು. 
ಆಧುನಿಕ ಲೋಹಗಳ ಸಾಮಾನು ಸರಂಜಾಮುಗಳಲ್ಲಿ ನಯವಾದ ಕ್ಷೇತ್ರಗಳಿದ್ದು 
ಬಿರುಕುಗಳಲ್ಲದಿದ್ದರೆ ಅವು ಆಹಾರ ಸಂಸ್ಕರಣಗಳಿಗೆ ಅಕಿ ಶ್ರೇಷ್ಠ, ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ 
ದೆಸೆಯಿಂದ ಆಹಾರಗಳು ಕಲುಹಿತವಾಗಬೇಕಾದರೆ ಕಲವು ಮೂಲಗಳಿವೆ. ಅವು 
ಯಾವುವೆಂದರೆ ತಟ್ಟೆಗಳ... ರೊಟ್ಟಿಗಳು , ಕಡಾಯಿಗಳು, ಶೊಳವೆಗಳ್ಳು ಹೆದಳೆ ಹರಿಯು 
ಕ್ರಿರುವ ಕಮರಿಗಳ್ಳು ಮೇಜುಗಳು ಸಾಗಿಸುವ ಪಟ್ಟಿ ಗಳು, ಮತ್ತು ಹೊರಕವಚಗಳು, 
ಭರ್ತಿಕೊಡುವ ವಸ್ತುಗಳು ಬಣ್ಣ ಗುಂದಿಸಿ ಬೆಳ್ಳಗೆ ಮೌಡ: ವ ಕಾರಕಗಳು, ಪ್ರೆಸ್ಸು ಗಳು, 
ತೆರಗಳು, ಮತ್ತು ಶೋಧಕಗಳು. ಮರದ ಕ್ಷೇತ್ರಗಳನ್ನು ತೊಳೆಯುವುದು ಕಷ್ಟ ಮತ್ತು 
ಕ್ರಿಮಿ ಶುದ್ಧಿ ಮಾಡುವುದು ಕಷ್ಟ. ಆದ್ದರಿಂದ ಅವ್ವ ಕಲುಸಿತನಾಗುವುದಕ್ಕೆ, ಮೊಲ, 
ಇದರಂತೆಯೇ ಸಾಗಿಸ.ನ ಸಟ್ಟಿಗಳ ಮೇಲಿನೆ ವಸ್ತುಗಳ ಕ್ಷೇತ್ರಗಳೂ ಇದೇ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ 
ಕಲ:ಹಿತವಾಗುತ್ಮದೆ. ಆಹಾ ರನ್ನು ಬಳಸುವ ಯಾವು ವ್ಯವಸ್ಥೆ ಯ`ನ್ನೂ ಗಲೀ ಸರಿಯಾಗಿ 
ನೋಡಿಕೊಳ್ಳದಿದ್ದ ಪಕ್ಷದಲ್ಲಿ ಆಹಾರನನ್ನು ಕಲುಷಿಸ:ನ ಅನೇಕ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳಿಗೆ 
ಅವು ಬೀಡಾಗಬಹುದು.. ಬಿಸಿ ನೀರಿನಿಂದ ಬಣ್ಣ ಗುಂದಿಸಿ ಬೆಳ್ಳಗೆ ನಾಡುವುದು. 
ಆಹಾರದಲ್ಲಿರುವ ಒಟ್ಟು ಸೂ ಕ್ಸ ಜೇವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ಇಳಿಸಿದರೂ ಸಹ, ತವರದ 
ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟಿರುವ ಆಹಾರಗಳು, ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಬಬಾಣಿಗಳೆ್ಲಿ ಅಡ್ಡ ರುಚಿ 
ಯನ್ನೂ, ಹುಳಿಯನ್ನ ಉಂಟುಮಾಡುವ . ಜೇನೆಕಣಗಳನ್ನೂ ಥರ್ನೋಧಭಿಲಿಕ್‌ 
ಬ್ಯಾ ಕ್ವೀರಿಯಾದಳೆ ಜೀವಕಣಗಳನ್ನೂ ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳಿ: ಸುಪುದಕ್ಕೆ ಉರಣವಾಗಬಹುದು 
'ವಿಸರ್ಜಿತವಾದ ವಸ್ತುಗಳಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮಃ ದರ್ಶಕೀಯ ಜೀವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯ 
ಸನಿಹಾಮುವಾಗಿ ಸಾಮಾನು ಸಂಜಾಮೆಗೆಳಲ್ಲಿ ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳುವ ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳು 
ಮತ್ತು ಹೆಣ್ಣುಗಳು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳಿಂದ ಉಳಿಯದಿನ ವಸ್ತುಗಳೂ ಆಹಾರಗಳೂ 
ಎಷ್ಟರಮಟ್ಟಿಗೆ ಕಲುಹಿತವಾಗುತ್ತವೆ ಎಂಬುದನ್ನ ಲ್ಲಡಿ ಕಲುಷಿಸುನ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ 
ಬೆಳವಣಿಯನ್ನೂ ನಿರ್ಧರಿಸುತ್ತದೆ. ಈ ಮೂಲದಿಂದ ಹೆಚ್ಚು ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸುವ ಸಂದರ್ಭ ಒದಗುವುಡಲ್ಲದೆ ಈ ಸೂಕ್ಷ್ಮ್ಮಜೇನಿಗಳೆಲ್ಲವೂ ಲಘು 
ಗುಣಕದ ಅವಸ್ಥೆ ಯಲ್ಲಿಯೇ ವೃದ್ಧಿ ಗೊಂಡು ಬೇಗನೆವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳಲು ಸಹಾಯಕಾರಿಯಾಗೃ 
ತ್ತದೆ ಬಣ್ಣ ಗುಂದಿಸಿ ಬೆಳ್ಳಗೆ ಮಾಡಿದ ನಂತರ ತರಕಾರಿಗಳಲ್ಲಿ ಈ ಸರಿಣಾಮವನ್ನು 
ವಿಶೇಷವಾಗಿ ನೋಡಬಹುದು. ಈ ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕೃರಣವ್ಹ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಜೇವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ಕಡಮೆ ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಉಳಿಯುವ ಅನೇಕೆ ಜೀವ. 
ಕೋಶಗಳನ್ನು ನಾಶಗೊಳಿಸುತ್ತದೆ. ಮತ್ತು ಇದರಿಂದ ಅವುಗಳ ಪರಸ್ಪರ ಅಂತರವನ್ನು 
ಹೆಚ್ಚಿಸುತ್ತವೆ. ಸಾಮಾನು ಸರೊಜಾಮುಗಳು ಒದಗಿಸುವ ತಟುವಟಕಯ: ಂದೆ 
ವರ್ತಿಸುವ ಕಲುಷಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳು ಶೈತೀಕರಣಕ್ಕೂಳಸಡಿಸಿ, ಒಣಗಿಸುವುದಕ್ಕೆ 
ಮುಂಚೆ ಅಥವಾ  ಶೆವರದ ಡಬ್ಬಿಗೆಶುಂಬುವುದಕ್ಕೆ ಭಂಟ ಆಥವಾ 
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ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿ ಸುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ, ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲಾವಕಾಶವಿದ್ದರೆ, ಹೆಚ್ಚು ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ 
ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳ ಬಹುದು. ಈ ರೀತಿಯ ಬೆಳವಣಿಗೆಯೇ ಅನೇಕ ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು 
ಬ್ಯಾಕಿ ಕೇ ರಿಯಾಗಳನ್ನು ಎಣಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಆಧಾರವಾಗುತ್ತದೆ. 
ಕೊಳೆತ ಹಣ್ಣುಗಳ ಭಾಗಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿದಾಗ ಹೆಚ್ಚಿನ ರಸಗಳು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ 
ಸಂಖ್ಯೆ ಹೆಚ್ಚುತ್ತವೆ. ಮೃದುವಾದ ಕೊಳೆತ ಭಾಗಗಳನ್ನು ಕಿತ್ರಳೆ ರಸ ಮತ್ತು ಕಾಲಿ 
ಫಾರಂಗಳಿಗೆ ಸೇರಿಸಿದಾಗ, ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯು ಏರುವುದನ್ನು ಇಲ್ಲಿ ಉದಾಹರಿಸ 
ಬಹುದು. ದ್ರಾತ್ಷಿಹಣ್ಣುಗಳಿಂದ ರಸವನ್ನು ಹಿಂಡಿ ತೆಗೆಯುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ ಅವು 
ಗಳನ್ನು ಶಾಯಿಸಿದರೆ, ಹಿಂಡಿ ತೆಗೆದ ರಸದಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ಕಡಮೆ 
ಮಾಡಬಹುದು. ಆದರೆ ದ್ರಾಕ್ಷಿ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಅವೂಕಿದರೆ ರಸವು ಕಲುಷಿತ 
ವಾಗುತ್ತದೆ. 
ಕೋಷ್ಟಕ 15 -]ರಫ್ಲಿ ಹದಿಮೂರು ಬಟಾಣಿಯನ್ನು ಕೈತ್ಯೀಕರಣದಿಂದಫಥೀಕರಿಸುವ 
ಯಂತ್ರ ಸಾಧನಗಳ ಪರೀಕ್ಷೆಗಳ ಸರಾಸರಿ ಫಲಿಶಾಂಶಗಳು ಅನೇಕ ಹಂತಗಳಲ್ಲಿ ಬಟಾಣಿ 
ಯಲ್ಲಿ ಎಪ್ಟೆಸ್ಟು ಬ್ಯಾಕ್ಸೀರಿಯಾಗಳಿಯತ್ತವೆ ಎಂಬುದನ್ನು ಸೂಚಿಸಿದೆ. ವೈತ್ಯೀಕರಿಸಿ 
ಘನೀಕರಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ, ಬಣ್ಣ ಗ.ಂದಿಸಿ ಬೆಳ್ಳಗೆ ಮಾಡಿದ ನಂತರ, ಪ್ರತಿ ಗ್ರಾಂ 


ಕೋಸ್ಟಕ 15-1 


ಬಟಾಣಿಗಳನ್ನು ಶೈತ್ಯೀಕರಿಸಿ ಗೆಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸುವ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಅವು 
ಗಳಲ್ಲಿರುವ ಪ್ಯಾಕ್ಟ್ರೀರಿಯಾಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯೆ ಸರಾಸರಿ" 


ನಮೂನೆ ಮಾಡುವ ಸ್ಲಳ ಬಟಾಣಿ ಮೇಲಿನ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಪ್ರತಿ 
ಗ್ರಾಂಗೂ ಇರುನ ಸಂಖ್ಯೆ 





ವೇದಿಕೆ 111೨3,46:000 
ತೊಳೆದ ನಂತರ 10,90,000 
ಬಣ್ಣ ಗು೦ದಿಸಿ ಬೆಳ್ಳಿಗೆ ಮಾಡಿವೆ ನ೨ತರ 10,000 
ಕಮರಿಯ ಕೊನೆ 2,39,000 
ಪರೀಕ್ಷೆಗೆ ಗುರಿಪಡಿಸ. ಎ ಸಟ ಸಿಕ್ರಿ, ಹದಿ 4;10,000 
ಯಂತ್ರದ ಪ್ರಾರಂಭದಲ್ಲಿ 7.36:000 
ಶೈತ್ಕೀಕಂಸಿ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿದ ನಂತರ 5,00:000 





ಪಾಶ್ಚಿಮಾತ್ಯ ಪ್ರಾಯೋಗಿಕೆ ಸ್ರಯೋಗ ಶಾಲೆ 1, ೪, Dep, Agr. Albamy Calif. 








— ಹ ಭಾ ಭಾ ಇಂಥಾ 


ಕೂಕಕ್ಕೂ 10,000 ದಿಂದ 7:36.000ರನರೆಗೆ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ 
ಹೆಚ್ಚುತ್ತದೆ. ಎಂಬುದನ್ನು ತಿಳಿಯಬೇಕು. ತೊಳೆಯುವುದರಿಂದ, ಬಣ್ಣ ಗ-ಂದಿಸಿ 
ಬೆಳ್ಳಗೆ ಮಾಡುವುದರಿಂದ ಮತ್ತು ಪೈತ್ಯೀರರಿಸಿ ಗೆಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟ ಸುವುದರಿಂದ ಹೇಗೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮ, 
ಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ಕಡನೆಯಾಗುತ್ತದೆ ಎಂಬುದನ್ನು ಗಮಫಿಸಿರಿ 


36 ನನಿಧ ಆಹಾರಗಳು ಕಲುಸಿಶವಾಗುನಿಕೆ, ಕೆಡುವಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 


ಸಾಮಾನ್ಯ ಸರಂಜಾಮುಗಳು ಒದಗಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಬಗೆಯ ಯಾವ 
ಪದಾರ್ಥವನ್ನು ಸಂಸ್ಕರಣಕ್ಕೊಳಪಡಿಸುತ್ತಾ ರೋ ಅದಕ್ಕ ನುಗುಣವಾಗಿರುತ್ತವೆ, ಇದಕ್ಕೆ 
ಆ ವಸ್ತುವು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಆಧಾರವಾಗಿರುವ ಆಹಾರ ಮಾಧ್ಯಮ 
ವಾಗಿರುವುದೇ ಕಾರಣ, ಬಟಾಣಿಯೂ ಉಳಿಸುವ ವಸ್ತುಗಳು ಬಟಾಣಿ ಮಾಧ್ಯಮದಲ್ಲಿ 
ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆಳೆಯುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳಿಗೇ ಸಹಕಾರಿಯಾಗಿನೆ ಮತ್ತು ಟೊಮೇಟೋ 
ಉಳಿಸುವ ವಸ್ತುಗಳು ಟೊಮೇಟೋ ರಸದಲ್ಲಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಪೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ 
ಗಳಿಗೇ ಸಹಕಾರಿಯಾಗಿದೆ. ಸಾಮಾನು ಸರಂಜಾಮುಗಳನ್ನು ದಿನ ಪೂರ್ತಿ ಬಳೆಸಿದಾಗ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಒಹೇವಿಗಳು ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳುವುದು ಮುಂದುವರಿಯುತ್ತದೆ. ಈ ಸ್ಥ ತಿಯು ಕೊನೆ 
ಗಾಣಿಸಿದಾಗ ಸಾಮಾನು ಸರಂಜಾಮುಗಳೆಲ್ಲವೂ ಶುದ್ಧವಾಗಿ ಮತ್ತು ನಿರ್ಮಲವಾಗಿರು 
ವಾಗ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಒಟ್ಟು ಸಂಖ್ಯೆಯು ಕಡಮೆಯಾಗಿ, ಸಂಸ್ಕೃರಣವು ಸಮಗ್ರವಾಗಿ 
ನಡೆದಿದ್ದರೆ ತಡೆಯುವ ಶಕ್ತಿಯುಳ್ಳ ಜಾತಿಗಳು ಮಾತ್ರ ಜೀವ ಸಮೇತ ಉಳಿಯುತ್ತವೆ, 
ಆದ್ದರಿಂದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಬೀಜಕಣಗಳು ಉಳಿಯುವ ಸಂಭವವಿರುತ್ತದೆ. ಮತ್ತು 
ಸಾಮಾನು ಸರಂಜಾಮುಗಳು ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿ! ವಿದ್ದು ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ತಕ್ಕ ಸನ್ನಿ ನೇಶಗಳು 
ಒದಗಿದರೆ, ಈ ಜೀವಕಣಗಳನ್ನು 'ಉತಶ್ಪತ್ತಿ ಬಾಡುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ 
ಹೆಚ್ಚು ತ್ತದೆ. ಇದು ಸರಿಯಾಗಿ ಶುದ್ದಿ" ಸಡುಎ ಭಾಗೆಗಳಲ್ಲೇ ವಿಶೇಷವಾಗಿ ಹೆಚ್ಚು ವುದು, 
ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಗಿ ತುಂ-ಖವವರಿಗೆ ಹೆಚ್ಚು ತೊಂದರೆ ನೀಡುವ 
ಥರ್ಮೋನಿಂಕ್‌ ಸ್ವಭಾವದ ಜೀವಕಟಗಳನ್ಟೂ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೇವಿಗಳು 
ಈ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ವೃ ದ್ಧಿ ಗೊಂಡ್ಕು ಆಹಾರಗಳಿಗೆ ಸರಿಯಾದ ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕರಣಕ್ಕೆ 
ಅವಕಾಶ ದೊರಕದಂತೆ ತೋ ಕರೆಯು. ಹು ಮಾಡುತ್ತವೆ, ಒಂದು ದಿನದ 
ಚಟುವಟಿಕೆಯು ಪ್ರಾರಂಭವಾಗುವ ನಕ್ಕೆ ವ.2ಂಚೆ, ತೊಳೆಯದಿದ್ದ ಮತ್ತು ಹೆಚ್ಚು ಏ 
ಸೈರ್ಮಲ್ಯಗೊಳಿಸದಿರುವ ಸಾಮಾನು ಸರೂಜಂಮುಗಳಲ್ಲೆೇ ಹೆಚ್ಚು ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ ಈ 
ರೀತಿಯ ಕ್ರಿಮಿಗಳು ಸೇರಿರಬಹುದು. ಅದರ ದಿನದ ಅಂತ್ಯ ಭಾಗ ತಲುಪಿದಂತೆ, 
ಇವುಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ಕಡನೆಯಾಗುತ್ತ ಹೋಗುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಇದಕ್ಕೆ 
ವಿರುದ್ಧ ವಾಗಿಯೇ ನಡೆಯುವುದನ್ನು ಕಾ ಕಾಣಬಹುದು. ಈಸ್ಥಿ ತಿಯಲ್ಲಿರುವಾಗ 
ಸ್ವಲ್ಪಕಾಲ ಹಾಗೆಯೇ ಇರಿಸಿದರೆ, ಇದ 0 5 ಹೆಚ್ಚು ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ ಕ್ರಿಮಿಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿ 
ಯಾಗಬಹುದು. ಆದ್ದರಿಂದ ಸಾಮಾ ನ ಸರುಚಾಮುಗಳಿಂದ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಸೇರುವ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಒಹೇವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ನಿದ "ರಿ ನಿವ್ರದು ಸಂದರ್ಭಾನುಸಾರವಾಗಿ ಸರಿಯಾದ 
ಸನ್ನಿವೇಶ ಕಲ್ಪಿತನಾಗಿ ಅವುಗಳ ಬೆಳ 4೯ ಗೆಗೆ ಸಹಕಾರಿಯಾದ ಸಂದರ್ಭ ಒದಗು 
ವುದರಿಂದ ಹೇಳಬಹುದು. ಈ ಎ೭ ರ್ಭಗಳು ಒದಗಬೇಕಾದರೆ ಸರಿಯಾಗಿ 
ಸಾಮಾನು ಸರಂಜಾಮುಗಳನ್ನು ಈ ಕಿಂಡಿ ಮತ್ತು ನೈರ್ಮಲ್ಯಗೊಳಿಸದೆ ಇವುಗಳ 
ಜೊತೆಗೆ ಅನುಕೂಲವಾದ ತೇವ ಮುಗಿ ಉಷ್ಣಾ ಂಶಗಳ ಸನ್ನಿವೇಶಗಳು ದೀರ್ಫಕಾಲ 
ಒದಗಬೇಕು. ಸಕ್ಕರೆ ಅಥವಾ ೩ಸ್ಕನೆಂಭ ಸೇರಿಸುವ ವಸ್ತುಗಳು ಕೆಡಿಸಬಲ್ಲ 


ತರಳಾರಿಗಳು.**-ಕಲುಹಿತವಾಗುನಿಕೆ, ಕೆಡುನಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 37 


ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಆದರಲ್ಲೂ ಥರ್ಮೊೋ ಥಿಂಕ್‌ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ 
ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಬಹುದು. 


ತರಕಾರಿಗಳ ಮತ್ತು ಅವುಗಳ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳ ರಕ್ಸೃಣೆ 


ಹೊಸದಾಗಿ ಸುಗ್ಗಿಯ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಆಗತಾಶೇ ಕಿತ್ತಿಟ್ಟ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿ 
ಗಳ ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳು. ಸಾಮಾನ್ಯ ವಾಗಿ ps ದಲ್ಲಿ ಸೇರುವ ಜಾತಿಗೆ 
ಸೇರಿರಬಹುದು ಅಲ್ಲದೆ ಇವುಗಳ ಜೊತೆಗೆ ಮಣ್ಣು ಮತ್ತು ನೀರುಗಳು ಒದೆಗಿಸುವ 
ಕ್ರಿಮಿಗಳೂ ಮತ್ತು ರೋಗಕಾರಕ ಕ್ರಿಮಿಗಳೂ ಆಗಿರಬಹುದು, ಇವುಗಳ ಪೈಕಿ ಅಲ್ಲಿ 
ಇರುವ ಪ್ರಧಾನ ಜಾತಿಯ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಊಾವ್ರನೆಂದರೆ, ಅಕ್ರೊಮೊಬ್ಯಾಕ್ಟಂ್‌, 
ಸೂಡೋಮೋನಾಸ್‌', ಏರೋಬ್ಯಾಕ್ಸಲ್‌, ಆಲ ) ಲಿಬೀನ್ಸ್‌, ಬ್ಯಾಸಿಲ್‌, ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಮ್‌, 
ಲ್ಯಾ ಕ್ರೋಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌, ಕ್ರೋಮೋಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯ್‌, ಫಾವೋಬ್ಯ ಕ್ಟೀರಿಯೆವ್‌', ಲೃ ಕೋನೋ 
ಸ್ಟಾಕ್‌ ಸ್ಫಪ್ಟೋಕಾಕಸ್‌, ನು ಕ್ತೋಳಾಕಸ್‌, ಸಾರ್ಷಿನ್ಮಾ ಸೆರ್ರೈಸಿಯಾ, ಸ್ಟಾಫಿರೋಕಾಕಸ್‌ 
ಮತ್ತು ಇತರ ಜಾತೀಯ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು. ಇವುಗಳ ಜೊತೆಗೆ ಸಸ್ಯಗಳಲ್ಲಿ ರೋಗ 
ಉಂಟುಮಾಡುವ ಕಾರಕಗಳು ಇರುತ್ತವೆ. ಅವು ಯಾವುವೆಂದರೆ, ಎರ್ನಿನಿಯಾ ಮತ್ತು 
ಕ್ಕಾಂಥೋಮೋನಾಸ್‌ಗಳು ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಬೂಷ್ಟು ಗಳ ನೈಕಿ, ಯಾವುದು ಬೇಕಾದರೂ 
ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಕೆಲವು ಸಲ ಸ್ವಲ್ಪ ಈಸ್ಟ್‌ಗಳೂ ಇರಬಹುದು. ಕ್ಷೇತ್ರಗಳ ತೇವ 
ವಿದ್ದರೆ ಅಥವಾ ಹೊರಭಾಗ ಕೆಬ್ಬಿದ್ದರೆ, ಕೆಲವು “ಕ್ಸ [ಜೀವಿಗಳ ಬೆಳೆವಣಿಗೆಗೆ ಮಾತ 
ಸಾಧ್ಯ. ಇದು ಸುಗ್ಗಿಯ ಕಾಲ ಮತ್ತು ಸಂಸ್ಕಣ ಅಥವಾ ಬಳಸುವ ಸಾಲಗಳ ಮಭ್ಯೆ 
ತರಕಾರಿಗಳಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗಬಹುದು. ಸರಿಯಾದ ಉಷ್ಣ ನಿಯಂತ್ರಣ ಮತ್ತು ತೇವ 
ನಿಯಂತ್ರಣಗಳಿಂದೆ ಈ ರೀತಿಯ ಬೆಳನಣಿಯನ್ನು ಸರಿಮಾಡಲು ಸಾಧ್ಯ, 


ವಿಸಾಣುರಹಿತ ಸನ್ನಿವೇಶ 
ಸುಗ್ಗಿಯ ಕಾಲಕ್ಕೂ, ಸಂಸ್ಕರಣ ಅಥವಾ ಭಕ್ಷಿಸುವ ಕಾಲಕ್ಕೂ ಮಧ್ಯೆ ಇರುವ 
ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಭಾಗ ತರಕಾರಿಗಳು, ಕಲುಷಿತನಾದರೂ, ಹೆಚ್ಚು ಕೆಡುವುದನ್ನು 
ತಪ್ಪಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಸಾಧ್ಯ. ಸೆಟ್ಟಿ 3ಗೆಗಳು ಅಗಲವಾದ ಮೂತಿಯುಳ್ಳ ಪಾತ್ರೆಗಳು, 
ಬುಟ್ಟಿ ಗಳ ಮತ್ತು ಇತರ ಪಾತ್ರೆ ಗಳು ಸೂಕ್ಷ್ಮ _ಜೀನಿಗಳೆ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಸ್ವಲ್ಲ ವೂ ಅವಕಾಶ 
ಕೊಡಬಾರದು "ಮತ್ತು ಕೆಲವುಗಳನ್ನು ಶುದ್ದ ಮಾಡಲೇಬೇಕು ಮತ್ತು ``ಬಳಸುವುದಕ್ಕೆ 
ಮುಂಚೆ ಧಿರ್ಮಲೀಕರಣಗೊಳಿಸಬೇಕ:. ಬಟಾಣಿ ಚಿಪ್ಪೈಗಳನ್ನು ವೈನ್‌ ತಯಾಂಸುನ 
ನಿಲ್ದಾ ಣದಿಂದ ತವರದ ಡಬ್ಬಿ ಗೆ ತುಂಬುವ ಕಾರ್ಲಾನೆಗಳಗೆ ಸಾಗಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಬಳಸುವ 
ಅಗಲವಾದ ಮೂತಿಯ. ಳ್ಳ ಬ ತ್ರೆಗಳಾಗಲೀ ಇತರ ಪಾತ್ರೆಗಳಾಗಲೀ ಇವಕ್ಕೆ ಒಳ್ಳೆಯ 
ಉದಾಹರಣೆ. ಈ ಪ ಕಳು ತಮ್ಮ ತೇನವುಳ್ಳ ಭಾಗದಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಸುಖಿ ಯಲ್ಲಿ 
ಬ್ಯಾಕ್ಚೀರಿಯಾ ಜೀವಿಗಳು ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಉತ್ತೇಜನ ನೀಡಬಹುದು ಸತ್ತು ಬಟಾಣಿ 


3 ವಿನಿಧ ಆಹಾರಗಳು ಕಲುಸಿತವಾಗುವಿಕ್ಕೆ ಕೆಡುನಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 


ಗಳಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ೇವನಿಗಳನ್ನು ಬೆಳೆಯುವುದಕ್ಕೆ ಅವಕಾಶ ನೀಡ 
ಬಹುದು. ಕೆಡುತ್ತಿರುವ ತರಕಾರಿಗಳು, ಕೆಡದಿರುವ ಸರಿಯಾದ ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂಪರ್ಕ 
ದಲ್ಲಿ ಕಲ:ಹಿತವಾಗುವುದಕ್ಕೆ ಅವಕಾಶ ಕೊಡುತ್ತವಲ್ಲದೆ ನಷ್ಟವನ್ನುಂಟುಮಾಡುತ್ತವೆ. 
ಸೆಂಸ್ಕರಣಕ್ಕಾಗಿ ಬಳಸುವ ಯಂತ್ರೋಪಕರಣದಿಂದ ಕಲ:ಹಿಶವಾಗುವುದನ್ನು ಸರಿಯಾಗಿ 
ತೊಳೆಯುವುದರಿಂದ ಮತ್ತು ನಿರ್ಮಲೀಕರಣದಿಂದ ಕಡಮೆ ಮಾಡಬಹುದು. ಕೆಡಿಸುವ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಶಾಖವನ್ನು ಸಹಿಸುವ ಬೀಜಕಣಗಳ ವೃದ್ಧಿಗೊಳ್ಳಬಹುದೆಂಬ ಭೀತಿ 
ಇದ್ದೇ ಇದೆ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಅಡ್ಡಾ ಹೆಳಿ ರುಚಿ ನೀಡುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಬೀಜ 
ಕಣಗಳನ್ನೂ ಕೊಳೆಯುತ್ತಿರುವ "ಅವಾಯುಜೀನಿ' ಗಳನ್ನೂ ಅಥವಾ ಕ್ಲಾಸ್ತಿಡಿಯಮ್‌ 
ಥರ್ಮೊಸ್ಯಾಕರೋಲಿಬಿಕಮ್‌ಗಳನ್ನೂ ತಿಳಿಸಬಹುದು. 


ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ಇರಿಸದಂತೆ ಮಾಡುವಿಕೆ 

, ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಸರಿಯಾಗಿ ತೊಳೆಯುವುದರಿಂದ ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಆಕಸ್ಮಿಕವಾಗಿ 
ಸೇರಬಹುದಾದ ಕಲುಹಿತಮಾಡುನ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಹೆಚ್ಚು ಭಾಗವನ್ನು ತೆಗೆದರೂ, 
ಸ್ವಾಭಾವಿಕವಾದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಕ್ಷೇಶ್ರದಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುವ ಪ್ರಧಾನ ವರ್ಗದ ಜೀವಿಗಳು 
ಉಳಿಯುತ್ತವೆ. ತೊಳೆಯುವುದಕ್ಕೆ ಬಳಸುವ ನೀರು ಕ್ರಿಮಿ ಶುದ್ಧಿಯಾಗಿಬ್ಲದಿದ್ದರೆ, 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಬಹುದು ಇಕ್ಲಿಂದಾಚೆಗೆ ತೀನವುಳ್ಳ ಕ್ಲೇತ್ರದೆ ಮೇಲೆ 
ಹೆಚ್ಚು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳ ಬಹುದು. ಕ್ಲೋರಿನ್‌ ಸೇರಿಸಿದ ನೀರನ್ನಾ ಗಲೇ 
ಅಥವಾ ಬಿಳಿಗಾರದ ದ್ರಾವಣವನ್ನೂಾ ಗಲೀ, ತೊಳೆಯುವುದಕ್ಕಾಗಿ ಕೆಲವುಸಲ ಬಳಸು 
ತ್ರಾರೆ ಮತ್ತು ಧೂಳು ಮತ್ತು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ತೆಗೆಯುವುದಕ್ಕೆ ಸಹಕಾರಿ 
ಯಾಗಿರುವಂತೆ ಶುದ್ಧಿ ಕಾರಕಗಳನ್ನೂ ಸೇರಿಸಬೇಕು, ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಸ; ಬೆರ್ರಿ'ಗಳ 
ಮೇಲೆ ಬೆಳೆಯುವ ಬೂಸ್ಬುಗಳ ಬೆಳೆಯುವ ಬೂಸ್ಟುಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯ ಸ್ವಲ್ಪ ಭಾಗ 
ವನ್ನು ಆಯಾನಿಕರಣ ಹೊಂದದಿರುನ ಶುದ್ಧಿ ಕಾರಕದ ದ್ರಾನಣದಿಂದೆ ತೊಳೆಯುವುದರಿಂದ 
ತೆಗೆದೆಬಿಡಬಹುದು, 


ಶಾಖದ ಬಳಕೆ 

ಒದಗಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಅಥವಾ ಶೈ ತ್ಯೀಕರಣದಿಂದ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸ: ವುದಕ್ಕೆ ಮಂಚಿ 
ಮತ್ತು ಕೆಲವನ್ನು ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ ಬಿಸಿನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕುದಿಸಿ 
ಆಥವಾ ಬಣ್ಣ ಗುಂದಿಸಿ ಬೆಳ್ಳಗೆ ಮಾಡಿ ಅವುಗಳಲ್ಲಿರುವ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳ 
ಚಟುವಟಿಕೆಯನ್ನು ನಿಲ್ಲಿಸುತ್ತಾರೆ. ಇದೇ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯೂ 
ಬಹಳನಾಗಿ ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಆಧ್ಯಾಯ 6ರಲ್ಲಿ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ತ:ಂಬಿಟ್ಟಿ 


ತರಕಾರಿಗಳ ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕರಣ ವಿಚಾರ ಚರ್ಚೆ ಮಾಡಲಾಗಿದೆ ಮತ್ತು ಸಂಸ್ಕರಣ 


ತರಕಾರಿಗಳು**--ಕಲುಸಿತವಾಗುವಿಕೆ, ಕೆಡುವಿಳೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 9 


ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಉದಾಹರಣೆಗಳ ಸಮೇತ ವಿನರಿಸಿದೆ. ಇದೇ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ತವರದ 
ಡಬಿ ಗಳಲ್ಲಿ ತಂಬಿಟ್ಟ ತರಕಾರಿಗಳ ರಸವನ್ನೂ ಸಂಸ್ಕರಣಕ್ಕೊಳೆಸಡಿಸುತ್ತೂರೆ. 


ಕಡನೊು ಉಷ್ಣ ತಗಳ ಬಳೆಕೆ 

ಹಿಂದೆ ತಿಳಿಸಿದ ಪ್ರಕಾರ, ಸ್ಥಿರವಾಗಿ ಉಳಿಯುವ ಕೆಲವು ಬಗೆಯ ತರಕಾರಿಗಳು, 
ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಬೇರಿನ ಸಸ್ಯಗಳು, ಆಲೂಗಡ್ಡೆ, ಕೋಸು ಮೆತ್ತು ಸೆಲಂಗಳನ್ನೆಲ್ಲಾ 
ಅಲ್ಪಾವಧಿಯಲ್ಲಿ ಸಾಮಾನ್ಯನಾಗಿ ಬಳಸುವ ಅಥವಾ ನೆಲಮಾಳಿಗೆಯ ವಿಧಾನದಿಂದ 
ರಕ್ಷಿಸಲು ಸಾಧ್ಯ (ಅಧ್ಯಾಯ 7ನ್ನು ನೋಡಿ), 


ಶಜ್ಜಿಗೆ ಮಾಡುನಿಕೆ 

ವಿಶೇಷ ಸಂಶೃರಣಕ್ಕೊಳಗಾದ ಅನೇಕ ರಕ್ಷಣೆಯ ಅವಶ್ಯ ಕತೆ ಇರುವ ತರಕಾರಿ 
ಗಳೆಲ್ಲವನ್ನೂ ಕೂಡಟೇ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುತ್ತಾರೆ ಮತ್ತು. ಅವುಗಳನ್ನು ಅತಿ ತಣ್ಣಗಿರುವ 
ಉಷ್ಣ ತೆಗಳಲ್ಲ ಇರಿಸುಶ್ತಾರೆ. ಹೀಗೆ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಬೇಕಾದರೆ ತಣ್ಣಿ "ರನ್ನೂ ಮಂಜಿನ 
ಗಡೆ” ಯನ್ನೂ ಅಥವಾ ಯಾಂತ್ರಿಕನಾ ಗಿ ಕಥಿ ಜಿರೇಟರ್‌ನಲ್ಲಿಂಿಸುವುದನ್ನೂ ಅಥವಾ 
ನಿರ್ವಾತ ಪ್ರದೇಶ ಕಲ್ಪಿಸಿ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುವುದನ್ನೂ (ತೇವನನ್ನೂ ಸೇರಿಸಿ ಗಾಳಿ 
ಯನ್ನು ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ತೆಗೆದು ನಿರ್ವಾತ ಪ ಪ್ರದೇಶ ಕಲ್ಪಿಸುವುದು) ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. `ಇದು 
ಕಟರ್‌ ಸೊಪ್ಪಿಗೂ ಅನ್ವಯಿಸುತ್ತದೆ. ಪ್ರಕಿಯೊಂದು. ಬಗೆಯ ತರಕಾರಿಯೂ 
ತನಗನುಗುಣವಾದ ಹತಕರನಾದ ಉಷ್ಣ ತೆಯನ್ನು ಪಡೆದಿದೆ ಮತ್ತು ಇದಕ್ಕೆ ತಣ್ಣ ಗೆ 
ಮಾಡಿ ಬಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಸಾಪೇಕ್ಷತೆ ತೇವಾಂಶವೂ ಅಧ್ಯಾಯ 
7ರಲ್ಲಿ ಸೂಚಿಸಿರುವ ಪ್ರಕಾರ ಮತ್ತು ವಿಶೇಷ ವಾರ್ತಾ ಪತ್ರಿಕೆಗಳ ಕೈನಿಡಿಗಳಲ್ಲೂ 
ಶಿಫಾರಸು ಮಾಡಿರುವ ಪ್ರಕಾರ ಇರುತ್ತದೆ. ಲೆಟಿಸ್‌" ಸೊಪ್ಪು ಬಸಲೆ ಸೊವ್ಪೃ 
ಮುಂತಾದ ಎಲೆ ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ತಾಜಾ ಇರುವಂತೆ ನೀರಿನ ಚುರುಕೆಯ ಸಂಸ್ಕರಣ 
ನಡೆಸಿದ್ದ ಕ್ಕ, ಹಾಗೂ ಹೀಗೆ ಸಂಸ್ಕರಣ ನಡೆಸುವಾಗ ತಣ್ಣೀರನ್ನು ಬಳಸಿದರೆ, ಪದಾರ್ಥವು 
ತಣ್ಣಗಾಗುತ್ತದೆ ಮತ್ತು ಇದರಿಂದ ಅವುಗಳನ್ನು ರಕ್ಷಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಸಹಕಾರ ದೊರಕ 
ದಂತಾಗುತ್ತದೆ. 

ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ವಾಯುಮಂಡಲದೆಲ್ಲಿರುವ 
ಅನಿಲಗಳ ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು ಧಿಯಂತ್ರಿಸುವುದನ್ನು ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ನು ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡು 
ವಾಗ ಬಳಸುವಷ್ಟು ಬಳಸ ಸುಪ್ರದಿಲ್ಲ. ಕೆಲವು ಸಂಶೋಧಕರು ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ ಅಥವಾ 
ಓಜೋನನ್ನು ಗಳಿಗ ಸೇರಿಸುವುದನ್ನು ಶಿಫಾರಸು ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ. ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು 
ಭಾಂಗಿಗೆ ತುಂಬುವಾಗ ಮತ್ತು ಕೈನಿಂದ ಮುಚ್ಚಿದಾಗ ಅತಿನೇರಳೆ ಕಿರಣಶಕ್ತಿ 
ಪ್ರಯೋಗ ಅಸ್ಟು ಉನಯುಕ್ಲ್‌ವಾಗದಿರ:ವ್ರದಕ್ಕೆ ಅವು ತರಕಾರಿಗಳ ಎಲ್ಲ ಕ್ಷೇತ್ರ 
ಗಳನ್ನೂ ಸ್ಪರ್ಶಿಸದಿರುವುದೇ ಕಣರಣ, 


40. ವಿವಿಧ ಅಹಾರಗಳು ಕಲುಹಿತವಾಗುವಿಕೆ ಕೆಡುವಿಕೆ, ಮತ್ತು ರೆಕ್ಷಣೆ 


ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಿ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವಾಗ ವಿಶೇಷ ನಿಯಮಗಳನ್ನು ಅಪೇಕ್ಷಿಸುವ 
ತರಕಾರಿಗಳಿಗೆ ಗೆಣಸು ಒಳ್ಳೆಯ ಉದಾಹರಣೆ ಎಂದು ಅಧ್ಯಾಯ 7ರಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸಿದೆ. 
38"ರಿಂದ40'%(2. ,2ನಿಂದ್ಥ 4°೦)ಅನಧಿಯ ಉಪ್ಪ ತೆಯಲ್ಲಿ ಆಲುಗಡ್ಲೆಗೆ ಸಿಹಿ ಬರುತ್ತದೆ 
ಅದನ್ನು ಉತ್ಪಿ£€ಿಗೋಸ್ಟರ ಬಳಸಬೇಕಾದರೆ, ಇನ್ನೂ ಕೆಚ್ಚು ಉಪ್ಪ ತಿಗಳಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತೂ ನು 
ಮಾಡುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಜಿ ಆಲೂಗಡ್ಡೆ ಮತ್ತು ಈರುಳ್ಳಿ ಇವೆರಡನ್ನೂ ವಿಶೇಷವಾದ 


ಹದಗೊಳಿಸುವ ಸಂಸ್ಕರಣಕ್ಕೊಳಪಡಿಸಬೇಕು, 


ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಿ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಬಿ ಸುನಿಕೆ 

ಅಧ್ಯಾಯ 7ರಲ್ಲಿ ತಣ್ಣ ಗೆಮಾಡಿ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ 3,ಸುವ್ಲೆದಕ್ಕೊ ಸ್ಮರ ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು 
ಆರಿಸುವುದು ಮತ್ತು ಸಂಸ್ಕರಿಸುವುದು ಅವುಗಳನ್ನು ಬಣ್ಣಗುಂದಿಸಿ ಬೆಳ್ಳಗೆ ಮಾಡುವುದು 
ಆವುಗಳನ್ನು ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಿ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸುವುದು ಮತ್ತು ಈ ವಿಧಾನಗಳಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗುವ 
ಬದಲಾವಣೆಗಳೆಲ್ಲವನ್ನೂ ಚರ್ಚಿಸಲಾಗಿದೆ ತರಕಾರಿಗಳ ಕ್ಲೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಸ್ವಾಭಾವಿಕನಾದ 
ಪ್ರಧಾನ ವರ್ಗದ ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳಿವೆ. ಇವುಗಳ ಜೊತೆಗೆ ನೀರಿನಿಂದ ಮತ್ತು ಮಣ್ಣಿ 
ನಿಂದ ಒದಗುವ ಕಲುಹಿಸುವೆ ವಸ್ತುಗಳು ಸೇರಿಸುತ್ತವೆ (ಅಧ್ಯಾಯ 4ನ್ನು ನೋಡಿ). 
ಕ್ಷೇತ್ರಗಳು ತೇವವುಳ್ಳ ಪುಗಳಾಗಿದ್ದರೆ ತರಕಾರಿಗಳು ಘನೀಕರಿಸುನ ಬಿಂದುವನ್ನು ಪಡೆಯು 
ವದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆಯೇ ಇವುಗಳ ಸೈ ಕೆ ಕೆಲವು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೇನಿಗಳು ಬೆಳೆಯುತ್ತ ಪ ಇಲ್ಲಿ 
ತೊಳೆಯುವುದರಿಂದ ಕೆಲವು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ ಸಂ ಬಿ ಯೂ ಕಡನೆಯಾಗುತ್ತದೆ ಕೆಲವು 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಸೇರಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತವೆ ಮತ್ತು ಬೊಬ್ಜಿ ಯಬ್ಬಿಸುವುದು. ಆಥವಾ ಬಣ್ಣ 
ಗುಂದಿಸಿ ಬೆಳ್ಳಗೆ ಮಾಡವುದು ಇವು ಸುಖೈಗಳನ್ನು ಬಳ ನಾಗಿ ಕಡಮೆ ಮಾಡುತ್ತ ವೆ: 
ಕೆಲವು ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ 90 ರಿಂದ 9೦ರವರಿಗೆ ಕಡನೆಯಾಗುತ್ತದೆ. (ಕೋಷ್ಟಕ 
15-] ಮತ್ತು | 5-2 ನೋಡಿರಿ) ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುವ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ಶ್ಯೇತ್ಯೀಕರಣ 
ದಿಂದ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿ ಸುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ ಕೈನಿಂದ ಬಸಳುವಾಗ ಸಾಮಾನು ಸರಂಜಾಮು 
ಗಳಿಂದ ಪುನಃ ಕಲುಹಿತವಾಗುವುದಕ್ಕೆ ಅವಕಾಶವಿದೆ ಮುತ್ತು ಇದಲ್ಲದೆ, ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿ 
ಗಳೂ ಸಹ ಬೆಳೆಯಬಹುದು ಆದ್ದರಿಂದ ಸರಿಯಾದ ನಿಯಮಗಳಿಲ್ಲದಿದ್ದ ರೆ ಹತ್ತು 
ಲಕ್ಷ ಅಥವಾ ಪ್ರತಿಗ್ರಾಂ ತೂಕಕ್ಕೆ ಅದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳು ಶೈತ್ಯೀ 
ಕರಣದಿಂದ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿ ಸುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ ಸೇರಿರಬಹುದು, ಶೈತ್ಯೀಕರಣದಿಂದ ಗಡ್ಡೆ 
ಕಟ್ಟಿಸುವ ವಿಧಾನವು ಶೇಕಡಾ ಒಂದರಷ್ಟು ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ಯನ್ನು ಇಳಿಸುತ್ತದೆ. 
ಇದು ಹಿಂದೆ ಇದ್ದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಜಾತಿಗಳು ಮತ್ತು ಸಂಖ್ಯೆಗಳ ಆಧಾರದ ಮೇಲೆ 
ವ್ಯತ್ಯಾಸವಾಗುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಸರಾಸರಿ ತೆಗೆದುಕೊಂಡರೆ ಅದರಲ್ಲಿ: ಸುಮಾರು ಅರ್ಧಭಾಗ 
ಕೊಲ್ಲಲ್ಪಟ್ಟಿರುತ್ತವೆ. ಚಿಟಿಕಿ ಹುರುಳಿಗಳ ಮೇಲೆ ಇರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯು 
ಗಜ್ಜೆ ಕಟ್ಟಿಸುವ ಯಂತ್ರ ಸಾಧನದಲ್ಲಿ ಅನೇಕ ಬದಲಾವಣೆಗಳಿಗೆ ಒಳೆಗೊಂಡಾಗ ಹೇಗೆ 
ಬದಲಾವಣೆ ಹೊಂದುತ್ತದೆಎಂಬುದನ್ನು ಕೋಷ್ಟೆ ಕ15.3ರಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸುತ್ತದೆ. ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿದ 


ತರಕಾರಿಗಳ್ಳು, ಕಲುಸಿತೆವಾಗುನಿಕೆ ಕೆಡುನಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 41 


ಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡಿದಾಗ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯು ಕ್ರಮೇಣ ಇಳಿಯು 
ಶ್ರೈದಿ, ಅದರೆ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡಿದ ಕೂಡರೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಅನೇಕ 
ಜಾತಿಗಳು ಉಳಿದಿರುತ್ತವೆ, ದ್ರವೀಕರಿಸಿದ ನಂತರ ಬೆಳೆಯಬಹುದಾದ ಬಾಕ್ಟೀರಿಯಾ 
ಗಳ ಜಾತಿಯು ಉತ್ಸತೆ ಮತ್ತು ದ್ರನೀಕರಿಸುವ ಕಾಲ ಇನೆರಡನ್ನೂ ಅನುಸರಿಸುತ್ತವೆ. 
ಕರಗುತ್ತಿರುವ ತರಿಕಾರಿಗಳಲ್ಲಿ ಮೈಕ್ರೊಕಾಕೈ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಪ್ರಾಮುಖ್ಯತೆ 
ಹೊಂದಿವೆ. ಈ ತರಕಾರಿಗಳಿಗೆ ಉದಾಹರಣೆ ಸಿಹಿ ಧಾನ್ಯ ಮತ್ತು ಬಟಾಣಿ ಈ ರೀತಿ 
ಇವು ಶೆಚ್ಚಾಗಿ ಇರಬೇಕಾದರೆ ದ್ರವೀಕರಸುವ ಉಷ್ಣತೆಯು ಕಡಮೆ ಇರಬೇಕು ಆದರೂ 
ಆಕ್ರೋಮೋ ಬ್ಯಾಕ್ರರ್‌ ಮತ್ತು ಎಲೊಬ್ಯಾಕ್ಟರ್‌ ಪ್ರಭೇದದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಸಹ 
ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಇವುಗಳ ಜೊತೆಯಲ್ಲಿ ಸೇರಿರುತ್ತವೆ. ಈ ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಬಬಾಣಿಯಲ್ಲಿ 
ಲ್ಯಾಕ್ಟೋಬ್ಯಾಸಿಲ್ಸೆಗಳೂ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಇರುತ್ತವೆ. ಒಂದು ಪ್ರ ಭೇದ ನೈಕ್ರೋಕಾಕಸ್‌ 
ಜೇನಿಯು ಮೊದಲು ಬೆಳೆಯಬಹುದು. ಇದಾದ ನಂತರ ಮಕ್ತೊಂದು ವರ್ಗದ ಜೀವಿಯೂ 
ಬೆಳೆಯುತ್ತವೆ. 


ಕೋಪ್ಟಳ [ಪ್ರಿ 


*ಜಿಹಿಕೆ ಹುರುಳಿಯೆ? ಶೈತೀಕರಿಸಿ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸುವ ಉಪಕರಣದಲ್ಲಿ 
ಹಲವಾರು ಹಂತಗಳ ಬದಲಾವಣೆಗಳಾದ ನಂತರ ಉಳಿಸುವ ಪ್ರತಿಗ್ರಾಂ 
ಶೂಕಕ್ಕೂ ಇಣವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀನಿಗಳನ್ನು ಸೂಚಿಸುತ್ತದೆ 


ದಾರಾ 








ನಮೂನೆಯ ಮೂಲ ಪ್ಲೇಖ* ಎಣಿಕೆಯ ಸರಾಸರಿ ಗ್ರಾಂಗಳಲ್ಲಿ 
ಕತ್ತರಿಸುವ ಮುಂಚೆ 7,40,000 
ಕತ್ತರಿಸಿದ ಮೇಲೆ ಮತ್ತು ಆಲ್ಲಾಡಿಸಿದ ಮೇಲೆ 5,73,000 
ಬಣ್ಣಗುಂದಿಸಿ ಬೆಳ್ಳಗೆ ಮಾಡಿದ ಮೇಲೆ 1,000 
ಅಲ್ಲಾಡಿಸಿದ ಮೇಲೆ ಮತ್ತು ಪಿಂಗಡಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ 

ಪಬ್ಚಯಕ್ಲಿ 1,88.000 


ಕೊನೆಗೆ ಭಾಂಗಿಗೆ ತುಂಬುವಾಗ 36,000 


*0 ದಿನಸಗಳ ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ [7 ನಮೂನೆಗಳ ಸರಾಸರಿ 32 ಸೆ. ಗ್ರೇ. ಉಸ್ಸತೆಯಲ್ಲಿ 
ತಟ್ಟೆಗಳನ್ನು ಕಾವು ಸೆಟ್ಟಿಗೆಗಳ ಸರಿಸಿದ ಫಲಿತಾಂಶ, 


ಹೆಚ್ಚು ಉಪಷ್ಪತೆಗಳನ್ಲಿ ಫಾವೂಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಂ ಪ್ರಭೇದದ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ 
ಸಂಖ್ಯೆ ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳ ಬಹುದು. ಗೃಹದಲ್ಲಿ ಬೇಗನೆ ಶೈತ್ಯೀಕರಿಸಿ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿದ ತರಕಾರಿಗಳ 
ಸಣ್ಣಕಂತೆಗಳನ್ನು ಕೈನಲ್ಲಿ ಮುಟ್ಟಿ ಬಳಸಿದಾಗ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿದ ಆಹಾರನನ್ನು ನೇರವಾಗಿ 
ಕುದಿಯುವ ನೀರಿಗೆ ಹಾಕಿ ಬೇಯಿಸುವುದರಿಂದ ಸೂಕ್ಷ ದರ್ಶಕೀಯ ಜೀವಿಗಳು ಬೆಳ್ಳೆ 


43 ವಿನಿಧ ಆಸಾರಗಳು ಕಲುಸಿತವಾಗುವಿಕೆ, ಕೆಡುನಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 


ಯುವುದಕ್ಕೆ ಸಂದರ್ಭ ಒದೆಗುವುದಿಲ್ಲ. ಶೈತ್ಯೀಕರಿಸಿ ಕಡ್ಜೆ ಕಟ್ಟಿಸುವ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ 
ಅನೇಕ ತರಕಾರಿಗಳು ಬತ್ತಿಹೋಗಿ ಸುರುಟಿಕೊಂಡು ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವಾಗ ಗಡ್ಡೆ 
ಕಟ್ಟಿಸಿದ ತರಕಾರಿಗಳು ಬಣ್ಣ ಬದಲಾವಣೆಗಳನ್ನು ಹೊಂದುತ್ತವೆ. 


ಬಹಳ ಕಾಲದ ವರೆಗೂ ದ್ರವೀಕರಿಸಿದ ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಕೊಠಡಿಯ ಉಪ್ಪತೆ 
ಯಲ್ಲಿಯೇ ಇರಿಸಿದಾಗ ಆಹಾರಕ್ಕೆ ವಿಷ ಸೇರಿಸುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಬೆಳೆಯುವ 
ಸಂದರ್ಭೆ ಒದಗಿ ಹೆಚ್ಚು ನಿಷ ವಸ್ತುಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗಬಹುದು, ಉದಾರಣೆಗೆ 
ಜೋನ್ಸ್‌ ಮತ್ತು ಲಾಜ್‌ಹೆಡ್‌ ಎಂಬುವರು ಗಡ್ಡೆ ಕಬ್ಬಸಿದ ಧಾನ್ಯದಲ್ಲಿ ಎರ್ಟರೋ 
ಟಾಕ್ಸಿನ್‌ ಎಂಬ ವಿಷವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡುವ ಸ್ಟಾಫಿರೋಕಾಕ್ಕೆಗಳನ್ನು 
ಕಂಡರು. ವಿಷವನ್ನು ಸೇರಿಸುವ ಜಾತಿಗೆ ಸೇರಿದ ಸ್ಟಾಫಿಲೋಕಾಕ್ಯೆ ಸೇರಿಸಲಾದ ಕ್ರಿಮಿ 
ಶುದ್ಧಿ ಮಾಡಿದ ಧಾನ್ಯವನ್ನು ಶೈತ್ಯೀಕರಣದಿಂದ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿ ದ್ರನೀಕರಿಸಿ ಕೊಠಡಿಯ 
ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ 20°C(£8°F,ನಲ್ಲಿ ಒಂದು ದಿವಸದವರೆಗೂ ಇರಿಸಿದಾಗ ಈ ಕಾಕ್ಳೈ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಜೀವಿಗಳು ಬೆಳೆಯುವುದಕ್ಕೆ ಅನಕಾಶ ಸಿಕ್ಕಿ ಬೆಕ್ಕು ಗಳಲ್ಲಿ ಆಹಾರವು ವಿಷವಾಗಿ ಸರಿಣಮಿ 
ಸುವೆ ಚಿಹ್ನೆ ಗಳಿಗೆ ಕಾರಣವಾದ ರ್ವಟರೋಟಾಕ್ಸಿನ ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಉತ್ಪತ್ತಿ 
ಯಾಯಿತು. ಈ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾದ ರ್ವ೯ಟಿರೋಟಾಕ್ಕಿನ್‌ ಎಂಬ ವಿಷನಸ್ತು 
ನನ್ನು ತರಕಾರಿಯನ್ನು ಸಾಂಸ್ರದಾಯಕವಾಗಿ ಬೇಯಿಸುವ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿಯೇ ನಾಶಗೊಳಿ 
ಸುವುದು ಅಸಾಧ್ಯವೆನಿಸಿತು. ಕ್ಲಾಸ್ಟಿಡಿಯಂ ಬಾಟ್ಯುಲೀನಂ ವರ್ಗದ ಕೆಲವು ತಳಿಗಳು 
ವೃದ್ಧಿ ಗೊಂಡು 15°C(59°F) ಉಪ್ಪ ತೆಯಲ್ಲಿಯೇ ವಿಷನಸ್ತುವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡುತ್ತ 
ವೆಂದು ತಿಳಿಯಿತು ಮತ್ತು ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ತಳಿಗಳು 20%0,68'£)ನಲ್ಲಿಯೆ ಅಥವಾ 
8 ದಿವಸಗಳಲ್ಲಿ ಬೆಳೆದು ಹೆಚ್ಚು ವಿಷವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಹೇಗೆ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುತ್ತವೆ ಎಂಬುದೂ 
ಸಹಜವಾಯಿತ್ತು, ಈ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೇನಿಯ ಬೀಜಕಣಗಳೆಲ್ಲವೂ ಶೈತ್ಯೀಕರಣದಿಂದ ಗಡ್ಡೆ 
ಕಟ್ಟಿಸಿದ ತರಕಾರಿಗಳಲ್ಲಿವೆ ಮತ್ತು ಇನು ಅಲ್ಲಿ ಸದಾಕಾಲ ಈರಬವುದೆಂದು ಊಹಿಸ 
ಬಹುದು, ಆದೃಷ್ಟ ನಶಾತ್‌ ಬೆಳವಣಿಗೆಯ ಥಿಯಮಗಳು ಮತ್ತು ವಿಷವಸ್ರುಗಳ 
ಉತ್ಸತ್ತಿ ಯ ನಿಯಮಗಳು ಸಾಮಾನ್ಯ ರೀತಿಯನ್ನು ಹೋಲದಿರುವ ಬೇಕಿ ರೀತ್ರಿಯಕ್ಲಿರ 
ಬೇಕು. ಪ್ರವಾಹ ಸಂಭವಿಸಿದಾದ ಚಂಡಮಾರುತ ಬೀಸಿದಾಗ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸುವ ಶೀತಕ 
ಯಂತ್ರಗಳಲ್ಲಿ ಬಹಳ ದಿನಸಗಳವರೆಗೂ ವಿದ್ಯುಚ್ಛಕ್ತಿ ಹರಿಯದಿರುವುದು ಈ ಸಾಮಾನ್ಯ 
ಸಂದರ್ಭಗಳಿಗೆ ಒಂದು ಉದಾಹರಣೆ, ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿದ ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಬೇಯಿಸಿದಾಗೆ 
ಕ್ಲಾಸ್ಟಿಡಿಯೆಂ ಬಾಟ್ಕೂಲೀನಂ ನ ಎಲ್ಲ ಜೀನಕಣಗಳು ಕೊಲ್ಲಲ್ಪಡುವುದಿಲ್ಲ ಮತ್ತು ಹೀಗೆ 
ಬೇಯಿಸಲಾದ ಆಹಾರವನ್ನು ಕೊಠಡಿಯ ಉಸ್ಥ್ಸೆತೆಯಲ್ಲಿಯೇ ದೀರ್ಫಕಾಲ ಇರಿಸಿರ 
ಬಾರದ್ದು, 15 ನಿವಿಿಸಗಳ ನರೆಗೆ ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಕುದಿಸುವುದರಿಂದ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗಿದ್ದ 
ಬಾಟ್ಯೂಲಿ!ನಮ್ಮಿನ ವಿಷನಸ್ತುನನ್ನು ನಾಶಗೊಳಿಸಬಹುದು. ಅನೇಕ. ತರಕಾರಿಗಳಲ್ಲಿ 
ಕ್ಷೇತ್ರಗಳತ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವ ಪ್ರಧಾನ ಜಾತಿಗಳ ಸೈತ ನರೋಬ್ಯಾಕ್ಟಂ್‌ ನಿರೋಚೀನ್‌. 


ತ್ಕಾ 
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ಮತ್ತು ಎ.ಟರೋಕಾಕೈ ಇವೇ ಮುಖ್ಯವಾದುವಾದ್ದರಿಂದ ಕಾಲಿಫಾರಂಗಳಾಗಲೀ 
ರ್ವಟಕೋಳಾ,ಗಳಾಗಲೀ ಇನೆ ಎಂದು ನಿರ್ಧೇಸುವ ಧನಾತ್ಮಕ ಪರೀಕ್ಷೆಗಳಿಗೆ ನೈರ್ಮಲ್ಯ 
ದೃಸ್ಟಿ ಯಿಂದ ಬೆಲೆಕೊಡುವೆದಕ್ಕಾ ಗುವುದಿಲ್ಲ. 


ಒಣಗಿಸುವಿಕೆ 

ತರಕಾರಿಗಳನ್ನೂ ಅವುಗಳಿಂದ ತಯಾರಿಸಬಹುದಾದ ವಸ್ಸು ಗಳನ್ನೂ ಒಣಗಿಸುವ 
ವಿಧಾನಗಳು ಉತ್ತಮಗೊಂಡಿರ.ವುದರಿಂದ ಜನರು ಅಪೇಕ್ಷೆ ನಟ್ಟು ಈಗ ಅನೇಕ ಬಗೆಯ 
ಒಣಗಿಸಿದ ವಸ್ತುಗಳು ಮಾರುಸಟ್ಟಿ ಯಕ್ಷಿನೆ. ಒಣಗಿಸಿದ ತರಕಾರೆಗಳನ್ನು ಯುದ್ಧ 
ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಬಳಸುವಷ್ಟು ಶಾಂತಿಕಾಲದಲ್ಲಿ "ಬಳಸ ಸತ್ತಿಲ್ಲ. ಆದರೆ ಒಣಗಿಸಿದ ಕೆಲವು ಸಸ 
ಗಳ ಬೀಜಗಳನ್ನು ಸೂತ್ರ ಎಲ್ಲ ಕಾಲಗಳಲ್ಲೂ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಅವುಗಳ ಪೈಕಿ ಹುರುಳಿ 
ಬಟಾಣಿ, ಧಾನ್ಯ, ಗೋಧಿ ಓಟ್ಸ್‌ ಅಕ್ಕಿ ಕಾಯಿಗಳು ಮುಖ್ಯವಾದವು. ಒಣಗಿಸಿದ 
ತರಕಾರಿಗಳನ್ನೂ ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳನ್ನೂ ಶುಸ್ಕೆ ಗೊಳಿಸಿದ ಸಾರು 
ಗಳಲ್ಲಿಯೂ ಮತ್ತು ಒಣಗಿಸಿದ ಮಸಾಲೆ ವಸ್ತು ಗಳನ್ನೂ ಸಾಂಬಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನೂ 
ರುಚಿಕಾರಕ ವಸ್ತುಗಳಾಗಿ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. 

ಅಧ್ಯಾಯ ರಲ್ಲಿ ಶರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಒಣಗಿಸುವುದನ್ನು ಒಣಗಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ 
ಮಾಡಬೇಕಾದ ಸಂಸ್ಪರಣನೆನ್ನೂ ಸಂಸ್ಕರಣ ಯಂತ್ರ ಸಾಧನಕ್ಕೆ ಒದೆಗಿಸುವುದಕ್ಕು 
ತರಕಾರಿಗಳು ಅನುಭವಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ ಬಹೇವಿಗಳೆ ಪ್ರಭಾನವನ್ನೂ ಚರ್ಚೆಸಿದೆ. ಕೆಟ್ಟು 
ಹೋದ ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ತೆಗೆಯುವುದರಿಂದ ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ಕಡಮೆ 
ಮಾಡಬಹುದು ಮತ್ತು ತೊಳೆಯುವುದರಿಂದ "ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀನಿಗಳನ 
ಸೇರಿಸಬಹುದು ತೇವದ ಸಂದರ್ಭಗಳಿದ್ದ ಕೆ ಬಣ್ಣ ಗಂದಿಸಿ ಬೆಳ್ಳ ಗೆ ಮಾಡುವವರೆಗೂ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಉತ್ತೇಜನ ನೀಡಬಹುದು. ಮಾನು ಸರಂಜತಿಮು 
ಗಳಿಂದ ಕಲುಷಿತವಾಗುವುದರಿಂದ ಹೆಚ್ಚು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳು ಸೇರಬಹುದು. ಉದಾ 
ಹರಣೆಗೆ ಕೆಲವು ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ 99 ಷ್ಟು. ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳು ಸೇರಬಹುದು. 
ಬಣ್ಣ ಗುಂದಿಸಿ ಬೆಳ್ಳಗೆ ಮಾಡಿದ ನಂತರ ಉಳಿಯುವ ಸೂಕ್ಷ ಒ ಜೇವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯು 
ಒಣಗಿಸುವ ಕಾಲದವರೆಗೂ ಉಂಟಾಗುತ್ತಿರಬಹುದು. ಶಾಖದ ಸಹಾಯದಿಂದ ಒಣಗಿ 
ಸುವುದರಿಂದ ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ಭಾಗೆ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ (ರಿಯಾಗಳನ್ನೂ ನಾಶಗೊಳಿಸಬಹುದು 
ಆದೆ ಬಾ ್ಯಾಕ್ಟಿ (ರಿಯಾಗಳ ತು ಬೂಷ್ಟು ಗಳ ಬೀಜಕಣಗಳು 'ಸಾಮಾನ್ಯ ವಾಗಿ ಜೀವ 
ಸಮೇತ ಯಳ್ಳಯುತ್ತವೆ. ಇದರಂತೆಯೇ ಹೆಚ್ಚು ಭಾಗ ಶಾಖನನ್ನು ಸಹಿಸುವ ಸಸ್ಯ 
ವರ್ಗದ ಕೋಶಗಳೂ ಉಳಿಯುತ್ತವೆ, ಒಣಗಿಸಿರದ ತರಕಾರಿಗಳ ಮೇಲಿನ ಸೂಕ್ಷ ಜೀನಿ 
ಗಳೆ ಎಣಿಕೆಯು ಒಣಗಿಸಿದ ನಂತರ ಅಥವಾ ಮಾರುಕಟ್ಟೆ ಗಳೆಲ್ಲ ಕೊಂಡುಕೊಂಡಾಗ ಒಣ 
ಗಿಸಿದ ಹಣ್ಣು ಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚಾಗಿರುತ್ತದೆ, ಏಕೆಂದರೆ ಒಣಗಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಜೆ 
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ಅವುಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ಹೆಚ್ಚಾಗಿರುವುದಲ್ಲದೆ ಅನಂತರ ಉಳಿಯುನ ಜೀವಿಗಳ ಶೇಕಡಾಂಶವು 
ಹೆಚ್ಚಾ ಗಿಯೂ ಇರುತ್ತದೆ. ಅನೇಕ ತರಕಾರಿಗಳು ಹೆಣ್ಣು ಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಕಡಮೆ ಆಮ್ಲೀಯ 
ತೆಯನ್ನು ಪಡೆದಿವೆ. ಆದುದರಿಂದ ಶಾಖದ ಸಾಯಿಸುವ ಪ್ರಭಾನವು ಕಡಮೆ ಇರುತ್ತದೆ. 
ಸಣ್ಣ ಮಾರುಕಟ್ಟೆ ಗಳಿಂದ ಕೊಂಡುಕೊಂಡು ಒಣಗಿಸಿದ ತರಕಾರಿಗಳ ನಮೂನೆಗಳ್ಳ 
ನೂರಾರ: ಸಾವಿರಗಳನ್ನು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಅಥವಾ ಪ್ರತಿಗ್ರಾಮಿಗೊ ವಿ:ಲಿಯೆನ್‌ 
ಗಳಷ್ಟು ಸೂಕ್ಷ , ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಪಡೆದಿವೆ ಎಂದು ತಿಳಿದಿದೆ. ಆದರೆ ಈ ಒಣಗಿಸಿದ 
ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಕಡಮೆ ಸಂಖ್ಯೆಯ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಹೊಂದಿರುವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ 
ತಯಾರಿಸಲು ಸಾಧ್ಯ. 

ಒಣಗಿಸದ ತರಕಾರಿಗಳಿಗೆ ಹಗುರವಾದ ಬಣ್ಣ ವನ್ನು ಉಳಿಸುವ ದೈಸ್ಟ್ರಿಯಿಂದ 
ಗಂಧಕ ಪ್ರ ಯೋಗ ಮಾಡಿದರೆ ಅವುಗಳಲ್ಲಿನ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ ಸೆಖೆಯ” ಕಡಮೆ 
ಯಾಗುತ್ತ 3. 


ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಸರಿಯಾಗಿ ಒಣಗಿಸಿ ಕ್ರಮವಾಗಿ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡಿದರೆ ಅವು 
ಗಳಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆ ಇರುವುದಿಲ್ಲ. 3್ರಾನು ಮಾಡುವ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ 
ಜೀವವುಳ್ಳ ಸೂಕ ಕ; ಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯು ದಾನವಾ ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತ ದೆ. ಮೊದಲಿನ 
ಕೆಲವು ತಿಂಗಳುಗಳ ಇದು ನೇಗವಾಗಿಯೂ ಅನಂಶರ ನಿಧಾನವಾಗಿಯೂ ನಡೆಯುತ್ತದೆ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟಿರೀಯಾ ಮತ್ತು ಬೂಷ್ಟ್ಬುಗಳ ಜೀವಕಣಗಳು ಕೆಲವು ಮೆಕ್ರೋಕಾಕ್ಸೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಜೀವಿಗಳು ಮತ್ತು ಸೂಕ್ಷ್ಮವಾಗಿರುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಇವೆಲ್ಲವೂ ಶುಸ್ಯಿಸುವುದ 
ರಿಂದ ನಾಸವಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಇವು ಇತರ ಸೂಕ್ಷ ಜೇವಿಗಿಂತಲೂ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಉಳಿಯ 
ಬಲ್ಲವು. ಇವು ದಾಸ್ತಾನು 5%ಲವ್ರ ದೀರ್ಫ್ಥವಾದಂತೆ ಉಳಿಯುವ ಜೀವಿಗಳು ಹೆಚ್ಚು 
ಶೇಕಡಾಂಕದಲ್ಲಿರುತ್ತವೆ. 
ರಕ್ಷಣಾ ವಸ್ತುಗಳ ಬಳಕೆ 
ಕೆಲವ್ರು ತರಕಾರಿಗಳ ಕ್ಷೇತ್ರಗಳು ವಿಶೇಷ ಸಂಸ್ಥ ಸೃರಣಗಳಿಗೊಳನಟ್ಟ ರೂ ಸಹ 
ತರಕಾರಿಗಳಿಗೆ ರಕ್ಷಣಾವಸ್ತುಗಳನು” ಸೇರಿಸುವುದು ವಾಡಿಕೆಯಲ್ಲಿಲ್ಲ. 
ರೊಟಾಖ್ಯಾಗಸ್‌' ಮತ್ತು ಟರ್ಲಿಸ್‌ಗಳೆಗೆ ಕೆಲವು ಸಲ ಅವುಗಳನ್ನು ದೀರ್ಫಕಾಲ 
ಇರಿಸುವ ಉದ್ದೆ £ಶದಿಂದ ಶಾರಥಿನ್‌್‌ ನೇಣದ ಸದರವನ್ನು ಕೊಡುತ್ತಾರೆ ಮತ್ತು ಕೆಲವು 
ಬಗೆಯು ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಕೊಳೆಯುವುದಕ್ಕೊ ಸ್ವರ ಕ್ಲೋರೀನ್‌" ನೀರನ್ನಾಗಲೀ ಅಥವಾ 
ಬಿಳಿಗಾರದ ದಾ ೨ ವಣವನ್ನಾಗಲೀ ಉನಯೋಗಿಸಬಹುದ್ದ ಲೇಟಾಸ ಸೋಪ್ಟಿ ಬೀಟ್‌'ಗಳು 
ಮೆತ್ತು ಬಸಳೆ ಕೊಪ್ಪು ತರಕಾರಿಗಳಲ್ಲಿ ಬೂಷ್ಟುಗಳ ಬೆಳನಣಿಗೆಯನ್ನು ತಪ್ಪಿಸುವುದ 
ಕೋಸ್ಕರ ಸಕುವಿನ ಕಾರ್ಜೊನೇಓಿನ್ನು ಬಳಸುವುದು ವಾಡಿಕೆಯಾಗಿದೆ. ಹತೋಟ 
ಯಲ್ಲಿರಿಸಿದ ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ ಅಥನಾ ಒಜೋವಿನ ಸನ್ನಿವೇಶವನ್ನು ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಿದ 
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ತರಕಾರಿಗಳ ಸುತ್ತಲೂ ಕಲ್ಪಿಸಿ ಪರೀಕ್ಷೆ ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ. ಆದರೆ ಅದರಿಂದ ಉಪಯೋಗ 
ಗಳೇನ್ನನ್ನೂ ಕಾಣಲಿಲ್ಲ. 
ಸೇರಿಸಿದೆ ರಕ್ಷೆಣಾವಸ್ತು 

ಸೋಡಿಯಂ ಕ್ಲೋರೈಡ್‌ ಉಪ್ಪು ಸಾಮಾನ್ಯ ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿರುವ ರಾಸಾಯನಿಕ 
ರಕ್ಷಣಾವಸ್ತು. ತರಕಾರಿಗಳಿಗೆ ಸೇರಿಸಬಹುದಾದ ಇದು ಸ್ರಮಾಣವು ಸಾವಂ್‌ಕ್ರಾಟ್‌ 
ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ 2.2-5 ರಿಂದ 2.5 ರತರೆಗೆ ಹಿಡಿದು ಹೊಪುಕೋಸಿನಲ್ಲಿ 
ಸರ್ಯಾಪ್ರತೆಯವರೆಗೂ ವ್ಯತ್ಯಾಸವಾಗುತ್ತದೆ. ಉಪ್ಪಿನ ಸಾರಗಳು ಕಡಮೆ ಇದ್ದಾಗ, 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಂದ ಆಮ್ಲದ ಹುದುಗುನಿಕೆ ಉಂಟಾಗುವುದಕ್ಕೆ ಸಹಾಯ ಗೊರ 
ಕುತ್ತದೆ. ಉಪ್ಪಿನ ಶೇಕಡಾಂಶವು ಹೆಚ್ಚಿದ ಹಾಗೆಲ್ಲಾ ಆನ್ಲುದೆ ಉತ್ಪತ್ತಿಯ ವೇಗವು 
ಕಡಮೆಯಾಗಿ, ಕೊನೆಗೆ ಬೆಳನಣಿಗೆಗಾಗಲೀ. ಅಥವಾ ಆಮ್ಹುದೆ ಉತ್ಸತ್ತಿಗಾಗಲೀ 
ಉತ್ತೇಜನ ದೊರಕಿಸಿದ ಲವಣದ ಮಟ್ಟ ಉಂಟಾಗುತ್ತವೆ. 

ಹಸುರು ಬಟಾಣಿ ಮತ್ತು ಲಿಮಾ ಹುರುಳಿ ವ.:ಂತಾದೆ ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರೋಟೀನ್‌ 
ಅಂಶಗಳನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ ಮತ್ತು ಕಡಮೆ ಸರ್ಕಃ ಪಿಷ್ಟ ಸಡಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಹೊಂದಿರುವ 
ತರಕಾರಿಗಳನ್ನೂ ಮತ್ತು ಈರುಳ್ಳಿ ಮತ್ತು ಹೊಪ್ಪಕೋಸು ಮುಂತಾದ ಬೇಗನೆ 
ಮೆಶವಾಗುವ ತರಕಾರಿಗಳನ್ನೂ, ಹೆ;ದುಗುವಿಕೆಯನ್ನು ಶಫ್ಪಿಸುವುದ ಸ್ಯೀಸ್ಸರೆ, ಸಾಕಾ 
ದಷ್ಟು ಉಪ್ಪನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ರಕ್ರಿಸುತ್ತಾರೆ, ಅಂದರೆ. 70*ಯುಂದೆ 80° ಸ್ಯಾಲೋ 
ಮೀಟೆರ್‌ (ಶೇಕಡಾ 18.6 ರಿಂದೆ 21.2 ರಷ್ಟು ಲನಣ) ವರೆಗೆ ಹಾಗೂ ಪರ್ಯಾಸ್ಮತೆ 
ಯವರೆಗೂ (ಶೇಕಡಾ 26.5 ಉಪ್ಪು ಒ೬ಥವಾ 100° ಸ್ಯಾಲೋಮೀಟರ್‌) ಎಂದರ್ಥ. 

ತರಕಾರಿಗಳಿಗೆ ಉಸ್ಪನ್ನಾಗಲೀ ಅಥವಾ ದ್ರಾವಣವನ್ನೂ ಗಲೀ ಸೇರಿಸುವುದರಿಂದ, 
ಅವುಗಳಿಂದ ನೀರು ಎಳೆಯಲ್ಬಟ್ಟು, ದ್ರವದಲ್ಲಿರುವ ಉಪ್ಪಿನ ಸಾರವನ್ನು ಇಳಿಸಬಹುದು 
ಎಂಬುದನ್ನು ಗಮನಿಸಬೇಕು. 


ಹೊಸದಾಗಿ ಶಯಾರಿಸಿದ ರಕ್ಷಣಾವಸ್ತುಗಳು 

ಕೊಠಡಿಯಲ್ಲಿ ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ಹುರಿಮಾಡಿದ ಆನವಾ ಕತ್ತರಿಸಿದ ಅಥವಾ ಚೂರು 
ಮಾಡಿದ ಸಕ್ಕರೆ ನ್ನು ಹೊಂದಿರುವ ತರೆಕಾರಿಗಳೆಲವು ಆಮ್ಲ ನನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ 
ಹುದುಗುವಿಕೆಯನ್ನು ಹೊಂದುವುದು ಸಹಜ. ಆದು. ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಅಮ್ಲದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀ 
ರಿಯಾಗಳೆ ಚಟುನಟಿಕೆಯಿಂದ ಶುದ್ಧವಾದ ಅವ್ಲು ಸುಚಿಯು ಉಂಟಾಗುವ ಸರ ಬದಲು 
ಕಾಲಿಫಾರು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ " ಬ್ಯಾಸಿಲ್ಸೆ ' ಹನ ಯು ಜೀನಿಗಳು ಪ್ರೋಟೀನ್‌ಗಳನ್ನು 
ವಿಶ್ಲೇಶಿಸು ರ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಮತ್ತು ಇತರ ಕ್ರಿನಿಗಳೆ ಬೆಳವಣಿಗೆಯಿಂದ ಅಸಹ್ಯ 
ವಾದ ರುಚಿಗಳೂ ಮತ್ತು ದೇಹದಳ್ಳಿ ಬದೆಲಾನ ಳೂ ಉಂಟಾಗಬಹುದು. ಈ 
ವಸ್ತುಗಳಿಗೆ ಉದ್ರನ್ನು ನೇರಿಸುವುದರಿ.ದ, ಆಸಹ್ಯನ ಇದ ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳಿಂದ ಪೈಪೋಟಿ 
ಯನ್ನು ಕಡಮೆಮಾಡಲು ಸಹಾಯವಾಗುತ್ತದೆ. 'ದಓಂದಲೂ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆನ್ಲುವನ್ನು 


46 ವಿನಿಧ ಆಹಾರಗಳು ಕಲುಸಿತವಾಗುವಿಕೆ ಕೆಡುನಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 


ಉತ್ಸತ್ತಿಮಾಡುವ ಹುದುಗುವಿಕೆಗೆ ಸಹಾಯವಾಗುತ್ತದೆ. ಉಪ್ಪಿನ ಸಹಾಯದಿಂದ 
ತರಕಾರಿಗಳಿಂದ ರಸವನ್ನು ತೆಗೆಯಬಹುದಲ್ಲದೆ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೇರಿಯಾ 
ಗಳನ್ನು ಇನ್ನೂ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಹಂಚಬಹುದು. ತರಕಾರಿಯಲ್ಲಿರುವ ಸಕ್ಕರೆಯ ಪ್ರಮಾಣವು 
ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವ ಆಮ್ಲೀಯತೆಯ ಮೇಲೆ ಪರಿಣಾಮವನ್ನುಂಟು ಮಾಡಬಲ್ಲದು, ಆದರೆ 
ಉಪ್ಪಿನ ಪ್ರಮಾಣ ಮತ್ತು ಉಷ್ಣತೆಗಳು ಆಮ್ಲದ ಉತ್ಪತ್ತಿಯ ವೇಗೆ ಮತ್ತು 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ಇನೆಂಡನ್ನೂ ನಿರ್ಧರಿಸುತ್ತನೆ. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ 
ಉಪ್ಪಿನ ಪ್ರಮಾಣ ಹೆಚ್ಚಿ ದೆಷ್ಟೂ, ಆಮ್ಲದ ಉತ್ಪತ್ತಿಯ ವೇಗವು ಕಡನೆಯಾಗಿ ಅಲ್ಲಿ 
ಪಾತ್ರವಹಿಸುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ಮತ್ತು ಬಗೆಗಳೆರಡೂ ಕಡನೆಯಾಗುತ್ತವೆ. 
ಕೆಲವು ಆಹಾರ ತಯೂರಿಕೆಗಳಲ್ಲಿ ಮೊದಮೊದಲು ಕಡಮೆ ಉಪ್ಪಿನ ಸಾರವಿದ್ದರೆ 
ಒಳ್ಳೆ ಯದು. ಹೆ:ದುಗುವಿಳೆ ಮುಂದುವರಿದಂತೆ ಉಸ್ಸಿನಸಾರ ಹೆಚ್ಚ ಬಹುದು. ಕೊನೆಗೆ 
ಹೆಚ್ಚು ಉಪ್ಪು ಇದ್ದರೆ ಅದರಿಂದ ಬ್ಯಾಕ್ಸೀರಿಯಾಗಳೆ ಬೆಳನಣಿಗೆ ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ನಿಲ್ಲು 
ತ್ತದೆ. ದಾರದಂತಿರುವ ಹೊರಳಿ ಮತ್ತು ಧಾನ್ಯಗಳಂಥ ತರಕಾರಿಗಳಿಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾನಣ 
ಸೇರಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಈ ವಿಧಾನವನ್ನು ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. 


ಸಾವರ*ಕ್ರಾಹಿ 

ಫೆಡರಲ್‌ ಸಂಸ್ಥೆಯವರು ಇದನ್ನು ಈ ರೀತಿ ನರ್ಜೆಸಿದ್ದುರೆ, ಸಾವ” ಕ್ಟ್ರಾರ್‌ 
ಎಂಬುದು ಶುಚಿಯಾದ ಸರಿಯಾದೆ ನಿರ್ದಿಸ್ವ ರುಚಿಯುಳ್ಳ ಪದಾರ್ಥ ಎಲೆಕೋಸಿನ 
ತುರಿಗಳನ್ನು ಶೇಕಡಾ 2ಕ್ಕಿಂತಲೂ ಕಡಮೆ ಇಲ್ಲದೆ ಶೇಕಡಾ 3ಕ್ಕೆಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚಿ ಲ್ಲದ 
ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸಿರುವ ಉಪ್ಪಿನ ಜೊತೆಯಲ್ಲಿ ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಅನ್ಲುದ 
ಹುದುಗುವಿಕೆಯನ್ನುಂಟು ಮಾಡಿಸಿ, ಪಡೆಯುತ್ತಾರೆ. ಹುದುಗುವಿಕೆ ಪೂರ್ಣವಾಗಿ 
ನಡೆದ ನಂತರೆ, ಇದರಲ್ಲಿ ಶೇಕಣಾ | ಗಿಂತ ಕಡಮೆ ಇಲ್ಲದಷ್ಟು ಆನ್ಲುವು ಇರುತ್ತದೆ. 
ಅದನ್ನು ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗೆ ತುಂಬುವಾಗ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ರೂಸದಲ್ಲಿ ಕೆಗೆಯುತ್ತಾರೆ. 
ಪುನಃ ಭಾಂಗಿಗೆ ತುಂಬಿದ ಸಾವರ್‌ ಕ್ರಾಟ್‌ನೆಲ್ಲಿ ಕೇಕಡಾ [ಕ್ಕಿಂತಲೂ ಕಡಮೆ ಇಲ್ಲದ 
ಆಮ್ಲ ವುಂಟು. ಅದನ್ನು ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಅಮ್ಲುವಾಗಿ ತೆಗೆಯುತ್ತಾರೆ. 

ಇದನ್ನು ಸಾಮಾನ್ಮನಾಗಿ ತಯಾರಿಸುವ ನಿಧಾನ : ಭರ್ತಿಯಾಗಿ ತುಂಬಿ, ಚೆನ್ನಾಗಿ 
ಬೆಳೆದ ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಎಲೆಕೋಸುಗಳ ತಲೆಯ ಭಾಗನನ್ನು ಕ್ರಾಟ್‌ ತಯಾರಿಕೆಗೆ 
ಅಸೇಕ್ರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಈ ಭಾಗಗಳನ್ನು 1-2 ದಿವಸಗಳ ಕಾಲದನರೆಗೂ ಇರಿಸಿದ ನೆಟೆ 
ಬತ್ತಿ ಹೋದ ಮೇಲೆ, ಕೋಸು ಒಂದೇ ಸಮನಾದ ಉಷ್ಣ ತೆಯನ್ನು ಪಡೆಯುತ್ತದೆ, ಈಗೆ 
ಇದನ್ನು ತುರಿಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಲು ಅನುಕೂಲವಾಗುತ್ತವೆ. ಕೆಟ್ಟುಹೋಜ ಭಾಗ 
ಗಳನ್ನೂ, ದೋಷವುಳ್ಳ ಹೊರ ಎಲೆಗಳನ್ನೈಲ್ಲ ನಯವಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ, ತೆಗೆದು ಬಿಡಬೇಕು. 
ತಣಿಯಂತಿರುವ ಭಾಗಗಳನ್ನು ಶುದ್ದವಾದ ನೀರಿನಿಂದ ತೊಳೆಯ'ನೇಕು ಮತ್ತು ತಿರಳು 
ಬಾಗವನ್ನು ಹದಮಾಡಿ ಕತ್ತರಿಸಿ ತಿರುಳ: ಮಾಡಿ ಉಳಿದ ಹೊಕೋಸಿನ ಜೊಕಿಗೆ 


ತರಕಾರಿಗಳು..., ಕಲುಸಿತವಾಗುವಿಕೆ ಕೆಡುಏಕ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 4% 


ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ, ತಲೆಯ ಭಾಗಗಳನ್ನು ನಮಗೆ ಬೇಕಾದಷ್ಟು ಗಾತ್ರಕ್ಕೆ ತುಂಡುಗಳಾಗಿ 
ಕತ್ತರಿಸಿ, ಸಾಮಾನ್ಯ ವಾಗಿ ತೆಳ್ಳ ಗಿರುವ ತುರಿಗಳಾಗಿ ಪರಿನರ್ತಿಸುತ್ತಾ ರೆ, ಇಡನ್ನು 
ಬಾಣಲೆಗೆ ಸುರಿಯುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ ಶೇಕಡಾ 2.25 ರಿಂದ 2.5ರ ವರೆಗೆ ತೂಕ 
ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿರುವ ಉಪ ದ್ರನ್ನು ಕೋಸಿನ ತುಂಗಳೆ ಜೊತೆಗೆ ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ ಅಥವಾ 
ಇದನ್ನು ಬಾಣಲೆಗಳಲ್ಲಿ ತಃ ಗಳನ್ನು ತುಂಬುವ ಸಮಯದಲ್ಲೂ ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ. 
ನೊಡಲನೆಯ ವಿಧಾನವೇ ಶ್ರೇಷ್ಠೆ. ನತಕ್ಕೆಂದರೆ, ಇದರಲ್ಲಿ ಒಂದೇ ಸಮನಾದ ಉಪ್ಪಿನ 
ರುಚಿ ಬರುತ್ತದೆ. ಉಪ್ಪು ಕೋಸಿನ ಒಳಭಾಗಕ್ಕೆ ವ್ಯಾಪಿಸಲು ಸಾಕಷ್ಟು ಕಾಲನು " 
ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಒದಗುತ್ತವೆ ಮತ್ತು ಭಾಂಗಿಗೆ ತುಂಬುವುದೂ ಸಹ ಸುಲಭವಾಗುತ್ತ ದೆ. 
ಹೀಗೆ ತುರಿಗಳನ್ನೆಲ್ಲಾ ಬಾಣಲಿಗೆ ತುಂಬಿದ ನಂತರ, ಅವುಗಳನ್ನೆಲ್ಲಾ ಚೆನ್ನಾಗಿ ದಮ್ಮಸ್ಸು 
ಮಾಡಿ ಕೆಳಗೆ ಕೆಡವುತ್ತಾರೆ. ಈಗ ಶ್ಲೇತ್ರದನ್ಲಿ ಹಿಂಡಿ ತೆಗೆದ ಊದಿನ ಸಾರವು ಉಳಿಯು 
ತ್ರೈದೆ. ಈ ಕ್ಷೇತ್ರನನ್ನು ಯಾವುದಾದರೂ ಹೊಗೆಯಿ:ಂದ ಮುಚ್ಚದಿದ್ದರೆ, ಧೂಳು 
ಅಥವಾ ಬಟ್ಟಿಗಳಿಂದ ಕಲುಹಿತವಾಗಬಹ:ದ:. ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಅನ್ಲುದ ಹುದುಗುವಿಕೆ 
ಉಂಟಾಗುತ್ತಿರುವಾಗ ಉಷ್ಣೆ ತೆಯು 70 ರಿಂದೆ75 (21.1 ರಿಂದ 23:9೦) ಇರ 
"ಬೇಕಾದುದು ಅತ್ಯಗತ್ಯ. ಉಪ್ಪ ತೆಯು 60°F (15:6'0) ಗಿಂತಲೂ ಕಡಮೆ ಇದ್ದರೆ, 
ಹುದುಗುವಿಕೆ ನಿಧಾನವಾಗಿ, ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ನಡೆಯದೆ ಮಧ್ಯದಲ್ಲಿ ನಿಂತುಹೋಗುತ್ತದೆ. 
ಉಪ್ಪ ತೆಯು 80° ರಿಂದ 85°F (26.7 ನಿಂದ 29.40) ಇದ್ದರೆ ಹುದುಗುವಿಕೆಯಲ್ಲಿ 
ವಿಪರೀತ ಹೆಚ್ಚು ಕಡಮೆಯಾಗಬಹುದು. ಹುದುಗುವಿಕೆ ಉಂಟಾಗುವ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲ 
ಹಿಂಡಿ ತೆಗೆದೆ ಸಾರದ ಕ್ಷೇತ ವನ್ನು ಮುಚ್ಚದಿದ್ದರೆ, ಸೊರೆಯ ಯೀಸ್ಕ್‌ ಗಳೂ ಅಥವಾ 
ಬೂಷ್ಟುಗಳೂ ದ್ರವದ ಸ್ಲೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುವುದಕ್ಕೆ ಅವಕಾಶವಿರುತ್ತದೆ. ಮುಂಚೆ 
ಇವುಗಳನ್ನು ಕೆನೆಯ ರೂಸದಲ್ಲಿ ತೆಗೆಯುತ್ತಿದ್ದರು ಅಥವಾ ಕ್ಷೇತ್ರದ ಮೇಲೆ ಅನಿಲದ 
ಉತ್ಪತಿ ನಿಂತ ಮೇಲೆ ಖನಿಜ ಮೂಲದ ಎಣ್ಣೆ ಯ ಪದರ ಕೊಟ್ಟು (ಸಣ್ಣ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ 
ಹುದುಗುವಿಕೆ ಉಂಟುಮಾಡುವನರು, ಫಘಾರಫಿನ್‌ ಎಣ್ಣೆಯನ್ನು ಸವರುತ್ತಿದ್ದರು) ಬೆಳೆ 
ಯುವುದನ್ನು ತಡೆಯುತ್ತಿದ್ದರು ಅಥವಾ ಪಾತ್ರೆಗಳನ್ನು ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ತುಂಬುವುದ 
ರಿಂದಲೂ, ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಪ್ರವೇಶಿಸದಂತೆ ಮಾಡುತ್ತಿದ್ದರು. ಈಗಿನ ಕಾಲದಲ್ಲಿ 
ಹುದುಗುವಿಕೆ. ಹೊಂದುತ್ತಿರುವ ಕೋಸುಗಡ್ಡೆ ಯ ಮೇಲೆ, ನೀರನ್ನು ತುಂಬಿರುವ 
ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್‌ ಚೀಲಗಳನ್ನಿರಿಸಿ, ಕ್ಷೇತ್ರವನ್ನು ಮುಚ ಬು ವುದ್ಬದೆ ಒಂದು ಭಾರವನ್ನು ಆದರ 
ತಲೆ ಕಲ್ಪಿ ಸುತ್ತಾರೆ. ನಮಗೆ ಬೇಕಾದನ್ನು ಅಮ್ಲಿ ಯತೆ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಯಾದಇಗ, 
ತವರದ ಡಬ್ಬಿ ಸ ತುಂಬುವಾಗ ಶಾಖ ಸಿಂಸ ರಣವನ್ನು ೦೬ ಸಾಡುವುದಂಬೆಲೂ; ಅಥವಾ 
ಕಡಮೆ ಉಪ್ಸತೆಯ ನಿಂಸುವುದರಿಂದಲೂ. ಹುದುಗುವಿಕೆಯನ್ನು ನಿಲ್ಲಿಸುತ್ತಾರೆ. 
ಕೋಸಿನಲ್ಲಿರುವ ಆಂಗವಸ್ತು ಗಳ ಪ್ರಮಾಣ ; ಕೋೊಹಿಸಲ್ಳರುವ ಅಂಗವಸ್ತುಗಣ 
ಪ್ರಮಾಣವು, ಆ ಕೋಸಿನ ಜಾತಿ ಮತ್ತು ಅದು ಬೆಳೆಸ ಎವ ಸಂದರ್ಭಗಳನ್ನ ನುಸರಿ 
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ಅಂಶಗಳಾವುವೆಂದರಿ, ಸಕ್ಕರೆಯ ಪ್ರಮಾಣ. ಇದು ಹುದುಗುವಿಕೆ ಕ್ರಿಯೆಯಲ್ಲಿ 
ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವ ಪರಮಾವಧಿಯ ಆಮ್ಲೀಯತೆಯನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುವುದರಿಂದಲೇ ಮುಖ್ಯ 
ವಾದುದಾಗಿದೆ. ವಿಶ್ಲೇಷಣೆಯ ಫಲಿತಾಂಶಗಳು ತೋರಿಸಿರುವ ಪ್ರಕಾರ, ಅನೇಕ 
ಕೋಸುಗಳ ನಮೂನೆಗಳಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆಯ ಪ್ರಮಾಣವು ಶೇಕಡಾ 2.9ರಿಂದೆ 6.4ರವರೆಗೆ 
ವ್ಯಶ್ಯಾಸವಾಗುತ್ತದೆ. ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆ ಇದ್ದಕ್ಕೆ ಕ:ಡುಗುವಿಕೆ 
ಯನ್ನು ತಡೆಯುವ ಪ್ರಯತ್ನವನ್ನು ನಡೆಸದಿದ್ದಾಗ, ಇದರಿಂದ ಹೆಚ್ಚು ಆಮ್ಲೀಯತೆ 
ಯುಂಟಾಗುವುದಕ್ಕೆ ಸಹಕಾ ಯಾಗಿದೆ. ಇರುವ ಸಕ್ಕರೆಗಳಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ 85ರಷ್ಟು 
ಗ್ಲೂಕೋಸ್‌ ಮತ್ತು ಪ್ರಕ್ಟೋಸ್‌ ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ಶೇಕಡಾ | 5ರಷ್ಟು ಸುಕ್ರೋಸ್‌ 
ಸಕ್ಕರೆಗಳು ಇರುತ್ತವೆ. 
ಉಪ್ಪನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದು: ಅತ್ಯಂತ ಉತ್ತಮ ಲಕ್ಷಣದ ಸಾನರ್‌ಕ್ರಾಟನ್ನು 
ಪಡೆಯಬೇಕಾದರೆ ಶೇಕಡಾ 2.25ರಿಂದ 2.5ರಷ್ಟು ತೂಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಉಪ್ಪನ್ನು 
ಕೋಸಿನ ತುರಿಗಳಿಗೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು ಎಂಬುದನ್ನೂ ಮತ್ತು ಈ ಉಪ್ಪು ಎಲ್ಲ ಕಡೆಯಲ್ಲೂ 
ಒಂದೇ ಸಮನಾಗಿ ಹರಡಿರಬೇಕು; ಎಂಬುದನ್ನೂ ಪೆಡೆರಸನ್‌ ಮತ್ತು ಇತರರು ತೋರಿಸಿ 
ದ್ದರೆ. ಉಪ್ಪು ಸಕ್ಸರೆಗಳನ್ನು ಮತ್ತು ಇತರ ಪೌಷ್ಟ್ಯಾಂಶಗಳನ್ನೂ ತಡೆದಿರುವ 
ಸನಾ ಹಾರಗಳನ್ನು ಉಪ್ಪ ಎಳೆದು. ಹೀರಿಕೊಂಡು ಹ.ದುಗುವಿಕಗೆ ಕಾರಣವಾದ 
ಪ್ರಧಾನ ನರ್ಗದ" ಬ್ಯಾಕ್ಟಿನಿಯಾಗಳನ್ನು ಹೆತೋಟಯ.£ರಸುವುದಕ್ಕೂ, ಸಹಾಯೊ 
ಮಾಡುತ್ತದೆ (ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಗೆ ಉತ್ತೇಜನ ದೊರಕಿಸುತ್ತಬೆ). ಮತ್ತು 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಮುದ್ದೆ ಗಳನ್ನು ಚದುರಿಕುವ ಶಕ್ತಿ ಪಡೆದಿದೆ. ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಬ್ಯಾಸಿಕ್ಟೆ 
ಗಳೊಡನೆ ಪೈಪೋಟಿ ನಡೆಸುವ ಜೀವಿಗಳೇ ಹೆಚ್ಚಾ ಗಿ ಅಂದರೆ ಉದಾಹರಣೆಗೆಫ್ರೋಟೀನು 
ಗಳನ್ನು ವಿಶ್ಲೆ ನಿಸುವ ಬ್ಯಾ ಕ "ರಿಯಾ ಮತ್ತು ಮಯುಜೀನಿ ಜೀನಕಣಗಳನ್ನು ಉತ್ತ ಪ್ರಿ 
ಮಾಡುವ ಬ್ಯಾ ಕಿ ರಿಯಾಗಳೇ, ಆಮು ಗಳನ್ನು ಉತ್ಪ ಕ್ತಿ ಮಾಡುವ ಬ್ಯಾಕ್ಕಿ » (ರಿಯಾಗಳೇ 
ಆಮ್ಲಗಳನ್ನು ತ ತತ್ತಿ ಮಾಡುವ "ತಕರವಾದ” ಟವಿಗಳಿಗಿಂತಲೂ, ಪ್ರತಿಬಂಧಿತ 
ವಾಗುತ್ತವೆ. 
ತಲೆಯ ಭಾಗಗಳನ್ನು ತೊಳೆಯುವುದು; ಭೂಹಿನ ಶಲೆ ನ ಭಾಗಗಳನ್ನು ತೊಳೆಯು 
ವುದರಿಂದ ಕೋಸಿನ ತಃಗಿಗಳೆಲ್ಲಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೇವಿಗಳ ಒಟ, , ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ಕಡಮೆ 
ಮಾಡಬಹುದಲ್ಲದೆ, ಇದರಿಂದ ಉಳಿಯುವ ಪ್ರಧಾನ ನ ದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಲ್ಲಿ 
ಹಿತಕರವಾದ ಲ್ಯಾ ಕಕ" ಆಮ್ಲ ದಬಾ ಕ್ಷಿ ರಿ ಸಾಗಳ ಶೇಕ. ಇಂಶವನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚಿ ಸುತ್ತದೆ. 
ಎಂಬುದನ್ನು ಕೈಸ್ಟೃ ನ ರ ಮತು ಸಹೆ ಕಕ ೇಧಕರು ತೋ ಸಿದ್ದಾರೆ. ಇವಳ ಪರೀಕ್ಷೆ 
ಗಳಲ್ಲಿಗಳಲ್ಲಿ. ಲ್ಯಾಕ್ಟ ಕ" ಆಮ್ಲನನ್ನು ಉತ. ಮಾಡುವ ವ್ಯಾಕ್ಸೀರಿಯಾ ಜೀವಿಗಳು 
೫.೫೪ 24ರ! ಶೇಕಡಾ 353 ಘ್‌ ಮಂದೆ ಮತ್ತು ಬೇಡ! ಸವ ಕ್ರೋಮೋಜೆನ”ಗಳು 
ಕಾಲಿಫಾರಂ ಬಾ ಕ್ರೀರಿಯಾ ಈಸಿಳ್ಳಿ ಗಳು, ವಿತ್ತು ಬೂಹ್ಯು ಕಳ ಶೇಕಡಾಂಶವು ಕಡಮೆ 
ಯಾಯಿತು. 
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ಹುಡುಗುಪಿಕೆ 

ಉಪ್ಪನ್ನು ಸೇರಿಸಿದ ಕೋಸಿನ ತುರಿಗಳಲ್ಲೂ ಅದರ ಸುತ್ತಲೂ ಇರುವ ರಸದಲ್ಲೂ, 
ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಸಸ್ಯಗಳ ಕೋಶಗಳಿಂದಲ್ಲೇೈ ಉಸಿರಾಡುವಾಗ ಆಮ್ಲ ಜನಕನನ್ನು ತೆಗೆಯು 
ವುದರಿಂದ ಆದರೆ ಬ್ಯಾಕ್ಸೇರಿಯಾಗಳ ಸಹಾಯದಿಂದ "ಶವಾಯುಜೀವಿಯ? ಸಂದರ್ಭ 
ಗಳು ಬೇಗನೆ ಉಂಟಾಗುತ್ತವೆ. ರಸದಲ್ಲಿ ಕೋಸಿನ ಸ್ವಾಭಾವಿಕವಾದ ಪ್ರಧಾನ ವರ್ಗವೂ 
ಮತ್ತು ಇದರ ಜೊತಿಗೆ ಭೂನಿ ಮತ್ತು ನೀರುಗಳು ಒದಗಿಸುವ ಕಲುಹಿಸುವ ವಸ್ತುಗಳೂ 
ಸೇರಿರುತ್ತವೆ. ಮೊದಲು ವಿವಿಧ ಜಾತಿಯ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಬೆಳೆಯುವುದಕ್ಕೆ 
ಪ್ರಾರಂಭವಾಗುತ್ತದೆ, ಆದರೆ ಬೇಗನೆ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಉತ್ಪಕ್ಕಿಮಾಡ:ವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ 
ಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯೇ ಹೆಚ್ಚುವುದು. ಹುದುಗುವಿಕೆ ಪ್ರಾರಂಭದಲ್ಲೇ ಹೆಚ್ಚು ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ 
ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಪೈಕಿ ಕಾಲಿಫಾರಂ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಹಾಗೂ ಅನಿಲ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀಕರಿಶುವ ಆಮ್ಲಗಳು ಮತ್ತು ಸ್ವಲ್ಪ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ವನ್ನೂ ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡುವ 
ಏರೋಬ್ಯಾಕ್ಟಸ್‌ ಕ್ಲೋಯೆಸೀಯೆೇ ಗಳೇ ಮುಖ್ಯವಾದವು. ಹುದುಗುವಿಕೆ ಪ್ರಾರಂಭದಲ್ಲಿ 
ಫ್ಲಾವೋ ಬ್ಯಾಕ್ಸೀರಿಯಂ ರಿನೇಸಸ್‌ ಎಂಬುದೂ ಕೂಡ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುತ್ತದೆ. ಈ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀನಿಗಳೆಲ್ಲವೂ ಸ್ವಲ್ಪ ರುಚಿಯನ್ನು ನೀಡಲೇಬೇಕ.. ಇದರಿಂದ ತಕ್ಷಣವೇ 
ಇನೆಲ್ಲವನ್ನೂ ಮೀರಿಸುವ ಲ್ಯೂಕೋನೋಸ್ಟಾ ಕ್‌ ಮೆಸೆಂಟರಾಯ್ಡ್‌ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು 
ಬೆಳೆಯುತ್ತವೆ ಮತ್ತು ಇವು ಅವ್ಲು ಉತ್ಪತ್ತಿಯನ್ನು ಅಂದರೆ ಶೇಕಡಾ 0 7ರಿಂದ 1ರಷ್ಟು 
ಅಮ್ಲ ನಮ್ಮ (ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲೆದ ರೂಪದಲ್ಲಿ) ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುತ್ತವೆ, ಜೋಡಿ 
ಯಾಗಿಯೂ ಅಥವಾ ಮೋಟಾದ ಸರಪಳಿಯ ರೂಪದಲ್ಲೂ ಕಾಣುವ ಈ ಸ್ಟೆ ಪ್ಪೋಕಾಕ್ಸೆ 
ಜೀವಿಗಳೆಲ್ಲವೂ 65ರಿಂದ 70 (18-3 ನಿಂದ 21.1'೮) ಉಷ್ಪತೆಯಲ್ಲಿಯೇ 
ಚೆನ್ನಾಗಿ ವೃದ್ಧಿಗೊಳ್ಳುತ್ತವೆ, ಅಲ್ಲದೆ ಇವು ಪ್ರತಿಬಂಧಿತವಾಗ ವುದಿಲ್ಲ. ಆದರೆ ಶೇ 
2-5ರಷ್ಟು ಉಸ್ಪಿನಿಂದಶೇ ಚುರುಕಾಗಿ ವರ್ತಿಸುವ ಶಕ್ತಿಯನ್ನು ಸಡೆಯುತ್ತನೆ, 
ಇವೆಲ್ಲವೂ ಸಕ್ಕರೆಗಳ ಜೊತೆಗೆ ವರ್ತಿಸಿ, ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಅಮ್ಮ ಅಸೆಟ್‌ ಆಮ್ಲ, 
ಈಡೆನಾಲ್‌, ಮ್ಯಾನ್ಸಿಟಾಲ್‌ ಡೆಕ್ಸಾನ”, ಎಸ್ಟರುಗಳು ಮತ್ತು ಇಂಗಾಲ ಮ್ಲ ಇವೆಲ್ಲ 
ವನ್ನೂ ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡುತ್ತವೆ. ಇವೆ ಒಳ್ಳೆಯ ಸಾವರಕಕ್ರಾಟನ ರುಚಿಗೆ ಕಾರಣ, 
ಇಷ್ಟೆ ಯಾವ ರೀತಿಯಲಿ ರುಚಿಗೆ ಕಾರಣವೋ ಆನೇ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿ 5% ಆಮ್ಲದಿಂದ 
ತುಂಡಿನಾಕೃತಿಯ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡ.ನ ಮೆ ಧಾನ್ನುಗೆಳೊ, ಕೋಸಿ 
ನಲ್ಲಿರುದ ಲ್ರೈ ಸೈಡುಗಳಿಂದ ಉತ್ಪಕ್ಕಿಮಾಡುವ ಕಾಕೈಗಳೂ, ರುಚಿಯನ್ನೂ ನೀಡಓಲ್ಲವು. 
ಬಾ್ರಕೆರಿಸುವ ವಸ್ತುಗಳೆಲ್ಲವೂ ಈಸ್ವ್‌ಗಳನ್ನು ಪ್ರತಿಬಂಧಿಸುತ್ತವೆ ಮತ್ತು ಕಹಿ ರುಚಿ 
ಯನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ ಡೆಶ್ಪ್ಟಾನ್‌ ಮತ್ತು ಮ್ಯಾನ್ಸಿಬಾಲ್‌ ಇವು ಲ್ಯೂಕೋಮೋಸ್ಟಾಗ್‌ 
ನಂತರ ಬರುವ ಹಿತಕರವಾದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಂದ ದ್ಯಾಕ್ಟೋಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಪ್ಲಾಲಟರೆ: 
ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಒದಗುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಇವುಗಳ ಜೊತೆಯಲ್ಲಿ ಪೈ ಪೋಟ ನಡೆಸುತ್ತಿರುವ ಅನೇಕ 
ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳಿಗೆ ಒದಗುವುದಿಲ್ಲ. ಕ್ರಾ ಹುದುಗುವಿಕೆಗೊಳ್ಳುತ್ತಿರುವಾಗ ಬೆಳೆಯನಿವ 
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ಸ್ವೆಪ್ಟೋಕಾಕಸ* ಪೈಕಾಲಿಸ್‌ ಅದರಲ್ಲೂ ಉಪ್ಪಿನ ಶೇಕಡಾಂಶವ್ರ 3.5ರಷ್ಟು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ 
ಇದ್ದರೆ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಅನ್ಲೆ ನನ್ನೇ ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡಬಹ ದು. ಅದರ ಜೊತೆಗೆ ಸ್ವಲ್ಪ ಡ್ರೈ 
ಅಸಿಟ್ಟೆ ಲ್‌ ಎಂಬ ವಸ್ತುವೂ ಸಹ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗಬಹೆ.ದು, 

ಮುಂದೆ ಅನಿಲವನ್ನು ಉತ್ತತ್ತಿ ಮಾಡದಿರುವ, ಅದರಲ್ಲೂ ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಲ್ಕಾಕ್ರೋ 
ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಎಲ್‌, ಪ್ಲಾನ್‌'ಟಿರಂ ಎಂಬ ಜೀನಿಯು ಅಮ್ಲದೆಉತ್ಪತ್ತಿಯನ್ನು ಮುಂದುವರಿಸಿ, 
ಆಮ್ಲೀಯ: ತೆಯನ್ನು ಶೇಕಡಾ 1.5ರಿಂದ 2.0ಗೆ ಏರಿಸುತ್ತದೆ. ಈ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ (ರಿಯಾಗಳು 
ಮುಖ್ಯ ವಾಗಿ ತಾವು ಸಕ್ಕರೆಗಳನ್ನು ಹುದೆ ಗುನಿಗೆಗೊಳಪಡಿಸುವಾಗ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ 
ಆಮ್ಲನನ್ನೇ ಉತ್ತ ತ್ತಿ ಮಾಡುತ ತ್ರೈನೆ. ಇವು ಲೂಕೋನೋಸ್ಟಾ pr ವರ್ಗದ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡಿದ ಮ್ಯಾನ್ಸಿಟಾಲನ್ನೂ ಸಹ ಉಪಯೋಗನಡಿಸ 
ಕೊಳ್ಳುತ್ತವೆ. ಮತ್ತು ಇದರಿಂದ ಕಹಿ ರುಚಿಯನ್ನು ತೆಗೆಯುತ್ತದೆ. ಎಲ್‌, ಪ್ಲಾಂಟರಂ 
ಎಂಬುದು ಸಾವಂ" ಕ್ರಾಟನ ಉತ್ಪತ್ತಿಗೆ ಜೀಕಾಗುವ ಹುದುಗುವಿಕೆಯನ್ನು ಪೂರ್ಣ 
ಗೊಳಿಸುತ್ತದೆ. ಸಾವರ್‌ ಕ್ರಾಟಿನ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ರೂಪದಲ್ಲಿ 
ಅಂತ್ಯದಲ್ಲಿ ಕೊನೆಯ ಸಕ್ಷ ಶೇಕಡಾ ].7ರಷ್ಟಾದರೂ ಅನ್ಲಿಯಕೆ ಇದ್ದರೆ ಒಳ್ಳೆಯದು 
ಎಂದು ಅನುಭವದಿಂದ ತಿಳಿಯಬಹುದು. ಈ ಸ ತಿಯಲ್ಲಿ ತನರದ ಡಬ್ಬಿಗೆ ಸಾವರ್‌ 
ಕ್ರಾಟಿನ್ನು ತುಂಬುವುದರಿಂದೆ ಅಥವಾ ರೆಪ್ರಿಜಿರೆ:ಟೆಂನಲ್ಲಿ ಇರಿಸುವುದರಿಂದ ಹುದುಗುವಿಕೆ 
ಯನ್ನು ನಿಲ್ಲಿಸಬಹುದು. 

ಬಿಲ್‌, ಪ್ಲಾನ್‌ಟರಂ ಎಂಬ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀಂಯಾವು ಶನ್ನ ಕೆಲಸವನ್ನು ಮುಗಿದ ನಂತರ 
ಸಾಕಷ್ಟು ಸಕ್ಕೆರೆ ಮತ್ತು ಮಾ ನ್ನ ಟೊಲ್‌ ಇವೆರಡೂ ಉಳಿದರೆ ಅನಿಲನನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ, 
ಮಾಡುವ ಬಾ ಶಿ ರಿಯಾಗಳು "ಅದರಲ್ಲಿಯ ಈ ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಎಲ್‌, ಬ್ರೈನೀಸ್‌ ವರ್ಗದ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೆ ಯಾದ ಬೆಳೆಯಬಹುದು "ಮತ್ತು ಆಮ್ಲೀಯತೆಯನ್ನು ನಡೆಯುವುದು 
ಆಸರೂಪ, ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ್ಮ ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ಮ್ಯಾಸ್ಟ್ಪಿಟೊಲ್‌ಗಳು ಒದಗದಿರುವುದೇ 
ಲ್ಯೂಕೋಸೋ ಸ್ಟಾರ್‌ಗಳು ಸಾವರ್‌ ಕ್ಯಾಟಿಗೆ ಹಿತಕರನಲ್ಲದ ತೀಕ್ಷ್ಣವಾದ ಅಮ್ಲದೆ 
ರುಚಿಯನ್ನು ನೀಡುತ್ತ ವಾದ್ದರಿಂದ ಇವುಗಳ ಉತ್ಸ ಕ್ತಿ ಮಾಡುವ ವಸ್ತುಗಳನ್ನೇ ಅನಿಲ 
ವನ್ನು ಉತ್ಪ ಹ ಮಾಡುವ ತೌ ಮ್ಯಾ” pe 2 ಉಸ್ಸಪ್ಪ ಸಣದ 

ಒಳ್ಳೆ. ಯ ಸಾವರ್‌ ಕ್ರಾ ಟ್ಟ ಹಗರು ಬಣ್ಣ ನನ್ನು ಸಡೆದಿದ್ದ ರೆ, ಉತ್ತಮವಾಗಿಯೂ 
ಗರಿಸರಿಯನುಗಿಯೆ ಬೂ ಇಂಗ್‌ ಕು. ಇದರ ಅನ್ಸೀಯತೆ ತಡಾ 1-7 ಇರಬೇಕ 
ಇದಕ್ಕೆ ಶುದ್ಧ ಗಾದ ಆನ್ಸುದ ರುಚಿ ಇರಬೇಕು. ಇದರ ಜೊತೆನೆ ಸ್ವಲ್ಪ ಟ್ರಮಾಣದನ್ಲೆ 
ಡ್ರೈ ಅಸಿಟ್ಟಿ ಲ್‌ ಎಂಬ ನಸ್ತುವನ್ನು ಸೇರಿಸಿ, ಹಿತಕರವಾದ ವಾಸನೆಯನ್ನೂ ರುಬೆ 
ಯನ್ನೂ ಉತ್ಪೃತ್ತಿ ಮಾಡಬೇಕು. ವೆಡರ್‌ಸನ್‌ ಪ್ರಕಾರ, ತಯಾರಿಸಿದ ಸಾಧಾರಣ 
ಸಾವಂ"ಕ್ರಾಭಿನ pಗ॥ 3.4ರಿಂದೆ 3.6 ಇರಬೇಕು. ಇದರ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ 
ಪ್ರಮಾಣ ಶೇಕಡಾ 1.25, ಆಸೆಟಿಕ್‌ ಅನ್ಲುದ ಪ್ರಮಾಣ ಶೇಕಡಾ. ೧ 3, 1. 
ಆಲ್ಫೋಹಾಲಿನ ಸ್ರನಾಣ ಶೇರು 0 5೧ ರ... ದಮಾನಸ್ಯವಂಗಿ ಓನಿ 


ತರಕಾರಿಗಳು, , . ಕಲುಸಿತವಾಗುನಿಕೆ, ಕೆಡುನಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 5} 


ಶೇಕಡಾ 2.5ರಷ್ಟು ಉಪ್ಪಿನ ಬದಲು ಶೇಕಡಾ 3.5 ರಷ್ಟುಉಪಸ್ಪನ್ನು ಸೇರಿಸಿದರೆ, 
ಅಥವಾ ಉಷ್ಣತೆಯು ಕಡಮೆಯಾಗಿಲ್ಲದೆ, 32ರಿಂದ 37”0(89.6ರಿಂದ98,6") ಇದ್ದರೆ 
ಹುದುಗುವಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಸೆಸಿಡಿಯೋಕಾಕಸ್‌ ಸೆರೆನೀಸಿಯೇ ಎಂಬುದು ಮುಖ್ಯವಾದ ಪಾತ್ರವನ್ನು 
“ವಹಿಸಬಹುದು ಆದರೆ ಸಾಮಾನ್ಯ ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ಉಪ್ಪಿನ ಸಾರ ಮತ್ತು 
ಮತ್ತು ಉಪ್ಪ ತೆಯಲ್ಲಿ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವ ಕ್ರಾಟಿಗಿಂತಲೂ ಕಡಮೆ ದರ್ಜೆಯ ಕ್ರಾಟೀ 
ಇಲ್ಲಿ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುತ್ತದೆ, ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಕಡಮೆ ಉಬ್ಬಿನ ಸಾರವು ಅಂದರೆ 
ಶೇಕಡಾ 10ರಷ್ಟು ಉಪ್ಪು ಭಿನ್ನ ಹುದುಗುನಿಕೆಗೊಂಡ ಲ್ಯೂಕೋನೋಸ್ಟಾ೯5್‌ ಮಸೆಂಟಿ 
ರಾಯ್ಡ್‌ ಲಾಕ್ಟೋ ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌" ಬ್ರೆವಿಸ್‌' ಇವೆರಡರ ಬೆಳವಣಿಗೆ ಉತ್ತೇಜನ ನೀಡುತ್ತದೆ. 

ಸಾವರ್‌ ಕ್ರಾಟನ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ (ರಿಯಾಗಳನ್ನು 
ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಕಾರಕಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸುವ ಅವಶ್ಯಕತೆ ಇಲ್ಲ. ಅಥವಾ ಅದರಿಂದ 
ಪ್ರಯೋಜನವೂ ಇಲ್ಲ ಎಂಬುದನ್ನು ಪರೀಕ್ಷಾ ಪ್ರಯೋಗಗಳು ನಿರ್ಧರಿಸಿನೆ. 

ಸಾವರ್‌ಕ್ರಾ ಟನ್ನು ತವರದ ಡಬ್ಬಿ ಗಳಿಗೆ 73. 9°C(165 ”F)ಉಪ್ಪ ತೆಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ 
ಗಾಳಿಯನ್ನು ಆ ಡಬ್ಬಿ ಯಂದ ತೆಗೆದು ನಂತರ ಡಬ್ಬ ಗೆ ಮುದ್ರೆ ಹಾಕಿ ತಣ್ಣ ಮಾಡ 


ಬಹುದು, 


ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳು 


ಸೌತೆಕಾಯಿಯ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯನ್ನು ಹುದುಗುವಿಕೆಗೊಳಪಡಿಸದೆ ತಯಾರಿಸ 
ಬಹುದು. ಅಥವಾ ಅಪೂರ್ಣವಾದ ಅಥವಾ ಪೂರ್ಣಗೊಳಿಸಿದ ಹುದುಗುವಿಕೆಯಿಂದಲೂ 
ತಯಾರಿಸಲು ಸಾಧ್ಯ. ಹುದುಗುವಿಗೊಳಗಾಗದ್ರ ಅಪೂರ್ಣದವಾಗಿ ಅಥವಾ ಪೂರ್ಣ 
ವಾಗಿ ಹುದುಗುವಿಕೆಗೊಳಪಡಿಸಿದ ಸೌಕೆಕಾಯಿಗಳನ್ನು ಅವುಗಳನ್ನು ಕೆಡದೆ ಇರಿಸುವ 
ಉದ್ದೆ ದಿಂದ ವಾಶ್ಚರೀಕರಣ ಕ್ರಿಯೆಗೊಳಪಡಿಸಬಹುದು, ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಉಪ್ಪಿನ 
ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಅದ್ದಿದ ಸ್ವಾಭಾವಿಕವಾಗಿ, ಅಥವಾ ಕೃತಕವಾಗಿ ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸಿದ ಸೌತೆ 
ಕಾಯಗಳನ್ನು ಕಾಯಿಸಿ ಕಡಮೆ ದರ್ಜೆಯ ಸೌತೆಕಾಯಿಗಳನ್ನು ಕನಿಷ್ಠ ಸಕ್ಷ 15 
ನಿಮಿಷಗಳವರೆಗಾದರೂ 1 €58(13..9'0) ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಇರಿಸುತ್ತಾರೆ, ಕಾಯಿಸು 
ಪುದು. ಮತ್ತು ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುವುದು ಇನೆರಡೂ ಜಾಗ್ರ ತೆಯಾಗಿನಡೆದರೆ, ಒಳ್ಳೆಯದು. 
ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯನ್ನು ತಯೂರಿಸುವ ವಿಧಾನಗಳಲ್ಲಿ ವ್ಯ ಕ್ಯಾ ಸವಿರುವುದರಿಂದ, ಅವು 
ಗಳನ್ನು ವಿವರಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಇಲ್ಲಿ ಪ್ರಯತ್ನಿಸುವುದಿಲ್ಲ. ಚರ್ಚೆಯು ಹುದುಗುವಿಕೆಯಿಂದ 
ತಯಾರಾಗುವ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳಿಗೆ ಮಾತ್ರ ಅನ್ವಯಿಸುತ್ತದೆ. ಹುದುಗುವಿಕೆಯಿಸಿಂದ 
ತಯಾರಾಗುವ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ ಎರಡು ಬಗೆಯುಂಟು. ಉಪ್ಪು ಅಥವಾ ಉಪ್ಪಿನ 
ಸಮುದಾಯದಲ್ಲಿರುವ "ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳು ಮತ್ತು ಸಬ್ಬಸಿಗೆ ಸೊಪ್ಪಿನ ಉಸ್ಸಿನ 
ಕಾಯಿಗಳು ಉಪು » ಸೇರಿಸುವ ಉಪ್ಪಿನ ಕಾಯಿಗಳನ್ನು ಹುಳಿ, ಸಿಹಿ-ಹಳಿ ಮತ್ತು 
ರುಚಿ ನೀಡುವ ವಸ್ತುಗಳು. ಇವುಗಳ ತಯಾರಿಕಗೋಸ್ಟರ ಸಡೆಯುತ್ತಾರೆ. 


52 ಏವಿಧ ಅಹಾರಗಳು ಕಲುಸಿಶವಾಗುನಿಕ್ಕ ಕಡುನಿಕ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಹ 


ಉಪ್ಪಿನ ಅಥವಾ ಉಪ್ಪಿನ ಸಾರದ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳು 

ಹುದುಗುವಿಕೆಯಿಂದ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಉಪ್ಪಿನ ಅಥವಾ ಉಪ್ಪಿನ ಸಾರದ 
ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ, ಹಸಿ ಸೌತೆಕಾಯಿಗಳನ್ನು ತೊಳೆದು, ಕಡಾಯಸ 
ಗಳಲ್ಲಾಗಲೀ, ನೀಪಾಯಿಗಳಲ್ಲಾಗಲೀ ತಂಬಿ ಉಪ್ಪಿನಸಾರನನ್ನು ಸೇರಿಸ.ತ್ತಾರೆ. 
ಸೌತ್ರೆಕಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆಯ ಪ್ರಾಣ ಕಡನೆ ಇದ್ದ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಸುಮಾರು ಶೇಕಡಾ 
ಒಂದರಷ್ಟು ಗ್ಲೂಕೋಸ್‌ ಸಕ್ಸ ಯನ್ನು ಸೇರಿಸ ತ್ತಾರೆ. ಅದರೆ ಕಲವು ಸಂಶೋಧಕರು 
ಈ ರೀತಿ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದಂಂದ ಉಬ್ಬಿನ ಸಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ ಅನಿಲ ತುಂಬುದಲ್ಲದೆ, 
ಅದು ಉಬ್ಬುತ್ತದೆ ಎಂಬುದಾಗಿ ಅಭಿಸ್ರಾಯಸಟ್ಟಿರ.ತಾ ರೆ. 

ಉಪ್ಪನ್ನು ಸೇರಿಸ.ವುದು ; ಉಳೃನ್ನು ಸೇರಿಸುವ ವೇಗ ಮತ್ತು ಉಪ್ಪಿನ ಮೊತ್ತ 
ಇವ್ರೆಗಳನ್ನು ವಿವಿಧ ಕೆಲಕಗಾರರು ವಿವಿಧ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಇರಿಸಿಕೊಂಡಿರುತ್ತಾರೆ. ಸಾಮಾನ್ಯ 
ವಾಗಿ ಉಪ್ಪನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಎರಡು ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಬಳಸಿಕೊಂಡಿದ್ದಾರೆ. ಕಡಮೆ 
ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಉನ್ಸನ್ನು ಸೇಂಸುವುದ: ಮತ್ತು ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಉಪ್ಪನ್ನು 
ಸೇರಿಕುವುದು. 'ಇನೇ ಈ ವಿಧಾನಗಳು ಕಡಮೆ ಉಪ್ಪಿನ ಪ್ರಮಾಣದ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ 
ಫಡನು ಉಸ್ಪನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಅನಂತರ ಅದರ ಸಾರವನ್ನು ಕ್ರಮೇಣ ಹೆಚ್ಚಿಸಿ, 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚದಂತೆ ತಡೆಯಬೇಕಾದರೆ ಎಷ್ಟು ಸಾರಬೇಕೋ 
ಅಲ್ಲಿಯವರೆಗೂ ಉಪ್ಪನ್ನು ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಉದಾಹರಣಿಗೆ, 30° ಸಾಲೋಮೀಟಿರ್‌ 
(ಅಂದರೆ ಶೇಕಡಾ 8ರಷ್ಟು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸೋಡಿಯಂ ಕ್ಲೊ "ರೈಡು ಇದ್ದಾಗೆ) ಸೌತೆ 
ಕಾಯಗಳಿಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾನಣನನ್ನು ಸೇರಿಸಿ, ಪ್ರತಿ 100 ಪೌೌಂಡುಗಳಷ್ಟು ಸೌತೆ 
ಕಾಯಿಗಳ ಜೊತೆಗೂ 9 ಪೌಡುಗಳಷ್ಟು ಉಪ್ಪನ್ನು ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಕೆಲವು ಕೆಲಸ 
ಗಾರರು ಶೇಕಡಾ 8ಕ್ಕಿಂತಲೂ ಕಡನೆ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಉಸ್ಪನ್ನು ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಆದರೆ 
ಇದರಲ್ಲಿ ಹುದುಗುವಿಕೆಯಾಗುವ ಅಥನಾ ಕಡುವ ಅಪಾಯವಿದ್ದೆ ಇರುತ್ತದೆ. ಹಿತಕರ 
ವಲ್ಲದ ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನು 
ತಡೆಗಡ್ಡುನ ಉಪ್ಪಿನೆಸಾರೆದ ಕನಿಸ್ಟ್ಯ ಮಿತಿ ಆಂದರೆ ಶೇಕಡಾ 6ರಷ್ಟು ಒಂದು ತಿಳಿದಿದೆ. 
ಹೆಚ್ಚು ಉಪ್ಪಿನ ಸಾರದ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಮೊದಲಿನ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣವು 40” ಲೋ 
ಮಿಟ್‌ (ಸುಮಾರು ಶೇಕಡಾ 10.5 ಉಪ್ಪು) ಅಗಿ ಬೇಕೆ: ಎಂದು ತಿಳಿದಿದೆ. ವ`ಶ್ತು 
ಪ್ರತಿ 100 ಪಂಡುಗಳಷ್ಟು ಸೌತೆಕಾಯಿಗಳಿಗೂ 9 ಹಳಂಡುಗಳಷ್ಟು ಉಪ್ಪನ್ನು 
ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ. 

ಸೌತೆಕಾಯಿಗಳನ್ನು ಉಪ್ಪಿ ನ ಪ್ರಾನಣದ ಒಂದು ಸಡೆರಡೊಳಗೆ ಮುಳುಗಿಸುತ್ತಾರೆ. 
ಈಗ ಹುದುಗುವಿಕೆ ಪ್ರಾರಂಭವಾಗುತ್ತದೆ. ಎರಡು ವಿಧಾನಗಳಲ್ಲೂ ವಾರಕ್ಕೊಂದ: 
ಭಾರಿ ಉಪ್ಪ ನ್ನು ಇ ಇದರಿಂದ ಸತಿಲೋಟ ಲ್ಲ ಗುತ ನನ್ನು 30 ಯಂದ 607. 
ಏರಿಸುತ್ತಾರೆ (ಆಂದರೆ ಕೇಕಡಾ 15.9 ರಸ್ಟು ಉಪ್ಪು) ತಡಮೆ ಉಪ್ಪಿನ ವಿಜಾನದಲ್ಲಿ 
ಸೃತಿವಾರಕ್ಕೂ 2”ಯಂತೆ ಏರಿ, 50°ಗೆ ಹೆಚ್ಚುತ್ತದೆ. ಮತ್ತ ವಾರಕ್ಷೆ 1”ಯಿಂದ6ಂ” 


ತರಕಾರಿಗಳು ಕಲುಷಿತವಾಗುನಿಕೆ, ಕೆಡುವಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 5 


ಸಾಲೋಮೀಟಿರಿಗೆ ಏರುತ್ತದೆ. ಬಿಸಿ ವಾತಾವರಣದಲ್ಲಿ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿರುವ 
ಉಪ್ಪಿನ ಪ್ರಮಾಣವು ಹಿಂದೆ ತಿಳಿಸಿದ ನೇಗಕ್ಕಿಂತಲೂ ಹೆಚಿ ನ ವೇಗದಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚ ಬಹುದು. 
ಮತ್ತು ತಣ್ಣ ಗಿರುವ ವಾತಾವರಣದಲ್ಲಿ 30° ಗ ನಿಳಟಿಂಗಿಂತೆಲೂ ಕಡು ಸಾರ 
ವುಳ್ಳ ಪಿ ನ ಸಾರವನ್ನು ಮೊದಲು “ಸೇರಿಸಬೇಕು. 

ಹುದುಗುವಿಕೆ: ಇಲ್ಲಿ ಅವಶ್ಯಕವಾದ ಹುದ.ಗುವಿಕೆ ಎಂದರೆ ಸಕ್ಕರಿಗಳು ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ 
ಅಮ್ಲವಾಗಿ ಸಂವರ್ಶನೆ ಚೊ ಬಳು. ಈ ವಿಧಾನವು ಪೂರ್ಣಗೊಳ್ಳಿ ಬೇಕಾದಕಿ ' 
6 ರಿಂದ 9 ವಾರಗಳಾದರೂ ಹಿಡಿಯುತ್ತದೆ ಉಪ್ಪನ್ನು ಯಾವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಬಳಸುತ್ತ "ವೆ 
ಹಾಗೂ ಬಳಸುವ ಉಷ್ಣ ತೆಗಳೆ2ಡೂ ಈ ಕಾಲಾವಧಿಯನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುತ್ತವೆ. 

ಹೊಸದಾಗಿ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾನಣದಲ್ಲಿರಿಸಿ ಆಗ ತಾನೆ ಕೆತ್ತ ಸೌತೆಕಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ 
ಸ್ವಲ್ಪ ಅಥವಾ ಎಲ್ಲ ಉಪ್ಪ ನ್ಯ ಸಹಿಸುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಪ್ರಭೇದಗಳು ಪ್ರಾರಂಭದಲ್ಲಿ 
ಜೆಳೆಯವುದಕ್ಕೆ AN. ಬೇಕೆ ಬೇರೆ ಸೌತಿಕಾಯಿಗಳೆ ಉಪ್ಸಿನ ಸಾರದಲ್ಲಿ 
ಬೆಳೆಯುವ ಬ್ಯಾ ಕ್ಹೀರಿಯಾಗಳಲ್ಲಿ ಪರಸ್ಫರ ವ್ಯತ್ಯಾ ಸಪಂಟು. ಇಲ್ಲ ಈ ನ್ಯತ್ಯಾ ಸವನ್ನು 
ನಿರ್ಧರಿಸುವ 3 ತಂದರೆ ಸಾ ತಿಕಾಯಿಗಳು ಒದಗಿಗುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ (ರಯಾಗತ 
ಜಾತಿ ಮತ್ತು ಸಂಖ್ಯೆ ಇವುಗಳ ಮೇಲೆ ಸೇರುವ ಧೂಳು ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದ ನೀರು 
ಒದಗಿಸುವ ಬ: ಕ ತ್ರ ಸೋಡಿಯಂ ಕೊ ರೈ ಡಿನ ಪ್ರಾ ರಂಭದಲ್ಲಿ ಸಾರ ಮತ್ತು ಈ 

ಸಾ:ವು ಹೆಚ್ಚ ಎ ವೇಗ ಉಬ್ಬಿನ ದ್ರಾ ಗ ಸ ನೂಳ:ಗಿಸಿರುವ ಸೌತಿಕಾಯಿಗಳ 

ಉಷ್ಣ ತೆ ಇತ ಸಾಮಾನ್ಯವ ಮಾಗಿ ಉಪ್ಪಿನ ಸಾ ರ ಕಡವೆ ಇದ್ದಷ್ಟೂ ಪ್ರಾರಂಭದಲ್ಲಿ ವೃದ್ಧಿ 
ಗೊಳ್ಳು ವಬ್ಯಾ ಕ್ರೀಂಯಾ ಬಗೆಗಳ ಇ ಹೆಚ್ಚಗಿರುತ್ತವ ಡೆ ಹ ಆಮ್ಲದ ಉತ್ತ ತ್ರ 
ಹೆಚ್ಚ ಗತ 5 ಆಲ್ಲಸೆ ಒಟ್ಟು ಆವ್ಲೀೀಯ ತೆಯು ಕಚ್ಚುತ್ತದೆ. ಅನೇಕ ಸಂದರ್ಭ 
ಗಳಲ್ಲಿ ಮೊನಲ. ಉತ್ಪಕ್ಸಿಯಾಗುವ ವರ್ಗವ ವುನೆಂದರೆ ಸ್ಸ ತೋನೋನಾಸ್‌, ಫ್ಲಾಪೋ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಂ ಮತ್ತು ಆಕ್ರೋನೋಖ್ಯಾಕ್ಟಂ* ಪ್ರಧಾನ ಪ್ರಭೇದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ 
ಮಿಶ್ರಣ ಇವುಗಳ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಆಷ್ಟು ಹಿತಕರವಲ್ಲ. ಏಕೆಂದರೆ ಅವುಗಳನ್ನು ಕೆಡಿಸುವ 
ಬಾ ಶ್ಯ ೇರಿಯಾಗಳಿಂದು ಭಾವಿಸಬಸುದೀ ಹೊರೆತು ಆಮ್ಲ ಉತ್ಪಾ ದಕ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ ರಿಯಾ 
ಗಳೆಂದು ಗಣಿಸಲು ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲ ಇದೇ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಬ್ಯಾ ಕ್ಚೀರಿಯಾ "ಜಾತಿಗಳು ಭೂಮಿಯ 
ಮಣ್ಣಿ ನಿಂದಲೇ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗಿ ಸೌತೆಕಾಯಿಗಳ ಮೇಲೆ ವೈ ದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳುತ್ತವೆ. ಅವುಗಳ 
ಬೆಳವ ನಣಿಗೆ ಸನ್ನು ed ಅಫೇಕ್ಷಿಶುವುದಿಲ್ಲ. ಕಡವೆ: ಉಪ್ಪಿನ ಸಾರವುಳ್ಳ ದ್ರಾನಣ 
ಗೆಳೆಲ್ಲಿ ಕಾಲಿಫಾರಂ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ (ಏರೋಬ್ಯಾಕ್ಟಂ್‌, ಲೂ ಲ್ಕೂಳೋಕೊಸ್ಟಾ ಕ್‌" ಮೆಸೆಂಟೀ 
ರಾಯ್ಡ್‌ ಗಳು ಸೈಫ್ಟೊಕಾಕ್ಸ್‌ ಮತ್ತು ಖೆಡಿಯೋಕಾಕಸ್‌ ಸೆರೆವಿಸಿಯೆ ಇವುಗಳಲ್ಲವೂ 
ಬೆಳೆಯಬಹುದು. ಮತ್ತು ಹುದುಗುವಿಕೆ ಪ್ರಾರಂಭವಾದ ಕೆಲವೆ ದಿನಸಗಳಿಲ್ಲಿ ಅಮ್ಲ ನನು 
ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡಬಹುದು ಮತ್ತು ಶೇಕಡಃ 15ರಷ್ಟು ಉಪ್ಪನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ ದ್ರಾವಣ 
ಗೆಳೆಲ್ಲಿ ಅನಿಲವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಗುರ್ತಿಸದೇ ಇರುವ ಕಲವು ಕಾಕ್ಸೈ ಗಳು ಸ್ವಲ್ಪ 
ಆಮ್ಲವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡಬಹುದು. ಅನಂತರ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾವು ಆಮ್ಲೀಯತೆ 
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ಯನ್ನುಂಟು ಮಾಡಬಹುದು. ಅನೇಕ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣಗಳಲ್ಲಿ ಎಲ್‌.ಸ್ಲಾನ್‌ಟರಮ್ಮ್‌ 
(ಚಿತ್ರ 15-1) ಎಂಬುದೇ ಅತಿಮುಖ್ಯವಾದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಇದು ಕಡಮೆ ಉಪ್ಪಿನ 
ಸಾರದ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಉಪ್ಪಿನ ಸಾರದ ದ್ರಾನಣದಲ್ಲೂ ಆಮ್ಲೀಯತೆಯ 
ನ್ನುಂಟು ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಹುದುಗುವಿಕೆ ಪ್ರಾರಂಭವಾದ ಅನೇಕ ದಿವಸಗಳ ನಂತರ 
ಇದರ ಸಂಖ್ಯೆ ವೃದ್ಧಿಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಉಪ್ಪಿನ ಸಾರವು ಶೇಕಡಾ 10 ರಿಂದ 15ಕ್ಕೆ ಏರಿದರೆ 
ಎಲ್‌, ಪ್ಲಾನ್‌ ಟರೆನ್ನ ಎಂಬುದರ ಚಟುವಟಿಕೆ ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. 
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ಚಿತ್ರ |5.1. ಉಪ್ಪನ್ನು ಸೇರಿಸಿದ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯ ಹುಜುಗುವಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು 
ಭಾಗ ಅನ್ಲುದ ಉತ್ಪತ್ತಿಗೆ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಕಾರಣವಾದ ಲ್ಮಾಳ್ಟೊಬ್ಮಾಸಿಲಸ ಪ್ಲಾಂಟಿರಮ್‌ 
ಎಂಬ ಜಾತಿ 

ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ರೂಪದಲ್ಲಿ ಗಾತ್ರ ಸಮಾನೀಕರಣದಿಂದ ಕಂಡುಹಿಡಿಯಬಹು 
ದಾದ ಒಂದು ಆಮ್ಲೀಯತೆಯು ಹುದುಗುವಿಕೆ ಮುಗಿದ ನಂತರ ಸುಮಾರು ಶೇಕಡಾ 
0.6 ರಿಂದ 0.8 ಏರುತ್ತದೆ. ಭಿನ್ನ ಹುದುಗುನಿಕೆಗೊಂಡ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಗಳ ಚುರುಕಾಗಿ 
ವರ್ತಿಸುವ ಹುದುಗುವಿಕೆಗಳಲ್ಲಿ ಬಿಗಿಯಾಗಿರು ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುತ್ತ ಇ 
ಇವು ಸಮವಾಗಿ ಹುದ:ಗುಗೊಂಡ ಹುದುಗುವಿಕೆಗಳಲ್ಲಿ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವ ಉಪ್ಪಿ ನ 
ಕಾಯಿಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಭಾರವಾಗಿರುತ್ತೆವೆ. 


ತರಕಾರಿಗಳು, , , ಕಲುಸಿತನಾಗುವಿಕೆ, ಕೆಡುನಿಕೆ ನುತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 55 


(ಚಿತ್ರ 15.2) ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾದಿಂದ ಸ್ವಲ್ಪ ಆನ್ಲುವು ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾದ ನೆಂತರಪೆ 
, ಈಸ್ಟ್‌ಗಳ: ಬೆಳೆಯುವುದರಿಂದ ಹುದುಗವಿಕೆಯಿಂದ ತೊಂದಕೆ ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚಬಹುದು 
ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಈ ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳನ್ನು ಎರಡು ವಿಧನಾಗಿ ವಿಂಗಡಿಸಬಹುದು. ಪೊಕೆಯ 
ಅಥನಾ ಉತ್ಕರ್ಷಣ ಕ್ರಿಯೆಯನ್ನುಂಟುಮಾಡುನ ಈಸ್ಟ್‌ಗಳು. ಹುದುಗುಗೊಂಡ ಈಸ್‌ 
ಗಳು ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಬೆಳೆದು ಸಕ್ಕರೆಗಳನ್ನು ಹುದುಗಿಸಿ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌" ಮತ್ತು 





ಚಿತ್ರ ]5-2. ಉಗ್ಬಿನಕಾಯನ್ನು ಮುಳೆಗಿಸಿಸನ ಉಪ್ಸಿನ ದ್ರಾವಣವು ಚುರುಕಾದ 


ಈಸ್ಕ್‌ಗಳ್ಳಿಂದ ಹುದುಗ ಗೊಂಡು ಅಸಲನನು ಉತ್ತತ್ತಿವಾಡುವುದು, ಇದರಿಂದ ಉಬ್ಬಿದ 
ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳೇ ಪರಣನಿ:ಸಬಹುದು. 


ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ ಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡ.ತ್ರವೆ. ಡಿಚಾರಿಯೋ ನೈುಸೀಸ್‌ ರ೯ಡೋನೆ. 
ಗೋಷ್ಟಿಸ್‌ ಮತ್ತು ಕಾ-ಡಿಡಾ ಜಾತಿಗಳ ಫೊರೆಯಾಕಾರದ ಈಸ್ಟಗಳೆ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ 
ಹರಡಿರುವ ಮೊದಲನೆಯ ಸ್ರಧಾನ ವರ್ಗದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾದ ಮೇಲೆಯೆ € ಬೆಳೆಯುವು 
ಬನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿದಿದ್ದಾರೆ ಹದಂಗುನಿಕೆ ಉಂಟಾಗ ತ್ರಿರ ವ ಸಮಯದಲ್ಲಿ ಉಪ್ಪಿನ 
ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿರುವ ಈಸ್ಕ್‌ಗಳೆ ಪದರವನ್ನು ಕೆಡಮೆ ಮಾಡ ಪ್ರದಕ್ಕಾಗಿ ಆಥವಾ ಪೂರ್ಣ 
ವಾಗಿ ತೆಗೆಯುವುದಕ್ಕುಗಿ ಹಲವಾರು ವಿಧಾನೆಗೇನ್ನು ಬಳಸ.ತ್ತಾಕಿ. ಅವುಗಳ ಪೈಕಿ ಕ್ಷೇಕೃ 
ವನ್ನು ಪ್ರತಿದಿನವೂ ಅಲ್ಲಾಡಿಸ ವುದು ಅಥವಾ ಖನಿಜ ಸಂಬಂಧವಾದ ಎಣ್ಣೆಯನ್ನು 
ಸೇರಿಸುವುದು ಸಾರ್ಬಿಕ್‌ ಅಮ್ಲ ಸಾಸಿವೆ ಎಣ್ಣೆ ಅಥವಾ ಬೇಕಿ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದು 
ಮೊದಲಾದವುಗಳನ್ನು ಇಲ್ಲಿ ಸೂಚಿ ಬಹುದು. ಅನೇಕ ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಉಪ್ಪಿನ 
ಕಾಯಿಯ ಕಡಾಯಿ.ಗಳೆನ್ನು ಬಿಸಿಲಿನಲ್ಲಿ ಇರಸ.ವುದರಿಂದ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದ ಕ್ಷೇತ್ರದ 
ಮೇಲೆ ಕ್ರಿಮಿಗಳು ಬೆಳೆಯದಂತೆ ತಡೆಯಬಹುದು ಅವುಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವ 
ವೇಗವವನ್ನು ಗಣನೆಗೆ ತೆಗೆದುಕೊಂಡು ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾ ರಣದಲ್ಲಿ ಸೇರುವ ಹುದುಗುವಿಕೆಗೆ 
ಕಾರಣವಾದ ಈಸ್‌್‌ಗಳ ಪ್ರಧಾನ ಜಾತಿಗಳನ್ನು ಈ ಕ್ರಮದಲ್ಲಿ ಸೂಚಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಬಾರ್ಕು 
ಛೋಟಪ್ಬಿ ಸಿಸ್‌ (ಚಿತ್ರ 15-3) ಬ್ರೆಟ್ಟಿನೋನೈಸೀಸ್‌, ಜೈಗೋಸ್ಕಾಕರೊಮ್ಮೈಸೀನ್‌ನ 


56 . ನಿನಿಧ ಆಹಾರಗಳು ಕಲುಹಿತವಾಗುನಿಕ್ಕೆ ಕೆಡುವಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 


ಹನನ್ಸನ್ಮೂಲ ಓಾರ್ಕುಲ್ಲಸ್ಟೋರಾ ಮತ್ತು ಕ್ಲೊಕೆರಾ ಈ ಈಸ್ಟ್‌ಗಳು ಉತ್ಪತಿ 
ಮಾಡುವ ಅನಿಲವು ಉಪ್ಪಿನ ದಾವಣದಿಂದ ಗುಳ್ಳಿಯ ರೂಪದಲ್ಲಿ ಮೇಲಕ್ಕೆ 
ಬಂದು ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳು ಉಬ್ಬುಪುದಕ್ಕೆ ಕಾರಣವಾಗಬಹುದು, 

ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಅದ್ದಿದ. ಸೌಕೆಕಾಯಿಗಳ ಜೊದುಗುವಿಕೆಯಸ್ಟೇ ಹೆಚ್ಚು 
ಬಗೆಯುಳ್ಳೆ ತೊಂದರೆಗೊಳಗಾದ ಮತ್ತು ಊಹಿಸಲು ಸ-ಧ್ಯವಾದ ಹುದುಗುವಿಕೆ 
ಯನ್ನು ಸಂಕೇತವಾಗಿ ವಿವರಿಸಲಸಾಧ್ಯ. ಲ್ಯಾಕೊಕ್ಟಿ ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಪ್ಲಾಂಟರಮ ಥಿಂದ 
ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಆಮ್ಲನೇ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವುದು. ಅದರೆ ಆಮ್ಲವು ಲ್ಯೂಳೋನೋಸ್ಕಾಕ" 
ಮೇಸೆಂಟರಾಯ್ಬಿ ಲಾಕ್ಟ್ರೋಬ್ಕಾಸಿಲಸ್‌ ಬ್ರೈನಿಸ್‌ ಸ್ಪೆಪ್ಪೋಕಾಕಸ್‌ ಫೈಕಃಲಿಸ್‌ ಫೆಡಿಯೊ" 
ಕಾಕಸ್‌ ಸೆರೆನೇಸಿಯೇ ಮತ್ತು ಖಾಳಿಫಾಂಂ erie ಉಶ.ಕ್ತಿಯಾಗ 
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ಚಿತ್ರ 15.3; ಹಾಯ್ಕೊ ,ಲೋಸ್ಟೆ, ನ ಕ್ಯಾರೋಲೀನಿಯ್ಹಾ . ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ 
ಹುಡುಗುನಿಕೆ Ro ಅನಿಲವನ್ನು ಉತ್ತತ್ತಿ ಮಾಡಿ ಹ ದುಗುನಿಕೆ ಉಂಟುನೂಾಡುನ 
ಭಾರ್ಕುಲೋ ಪಿನ ಕಾರೋಬೀನಿಯಾ ನರ್ಗ 


ಬಹುದು, ಪೊರೆಯಾಕಾರದ ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳಿಂದ ಆಮ್ಲವು ನಾಶವಾಗುತ್ತದೆ. ಲ್ಯೂಕನೋ 
ಸ್ವಾಕ್‌ ನೇಸೆಂಟರಾಯ ಗಳು ಹುದುಗುವಿಕೆ ಉಂಟುಮಾಡುವ ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳು ಮತ್ತು ಕಾಲಿ 
ಫಾರಂ ಬ್ಯಾಕ್ಟೇರಿಯಾಗಳಿಂದ ಅನಿಲ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಯಾಗಬಹುದು. ಶುದ್ಧವಾದ ಮಾದ್ಯಮ 


ತರಕಾರಿಗಳು ., . ಕಲುಸಿತವಾಗುನಿಕ್ಕೆ ಕೆಡುನಿಕೆ ನುತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 5% 


ದಲ್ಲಿ ವೃದ್ಧಿ ಗೊಂಡ ಪೆರಿಯೋಕಾಕೈ ಮತ್ತು ಲ್ಯಾಕ್ಟೊಬ್ಯಾಸಿಲೈ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಪ್ಪಾ 
ಗಿಕವಾಗಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯ ತಯಾರಿಕೆಗೆ ಬಳಸಿದ್ದಾರೆ. 

ಸೌತೆಕಾಯಿಗಳನ್ನು ಮೊದಲು ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಅದ್ದಿದಾಗ ಅವು ಸೀಮೆ 
ಸುಣ್ಣ ದಷ್ಟೆ ಬೆಳೆಗಿರುತ್ತವೆ. ಅಡ್ಡಡ್ಡ ಲಾಗಿ ನೋಡಿದರೆ ಅಪಾರ ದರ್ಶಕತ್ಸ ಪಡೆದಿರುತ್ತವೆ. 
ಆದಕಿ ಹ:ದುಗುನಿಕೆಯ ಕಾಲದಲ್ಲೂ ಹದಗೊಳಿಸುವ ಕಾಲದಲ್ಲೂ ಬಣ್ಣ ವ ಮೊದಲಿದ್ದ | 

ಪ್ರಕಾಶವಾದ ಅರಿವೆ ಹಸುರಿನಿಂದ ಅಲಿವ್‌ ಇಥವಾ ಹಳದಿ ಹಸುರು ಬಣ್ಣಕ್ಕೆ ತಿರುಗಿ 

ಅನಂತರ ಮಾಂಸವು ಹೆಚ್ಚು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಪಾರದೀಪಳ ಲಕ್ಷಣವನ್ನು ಹೊಂದುತ್ತ. ಪೂರೆ 
ಯಾಕಾರದ ಈಸ್ವ್‌ಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನು ತಪ್ಪಿಸಿದರೆ ಶೇಕಡಾ] 5ರಷ್ಟು ಉಸ್ಪಿನದ್ರಾನಣ 
ದಲ್ಲಿರಿಸಿದ ಉಪ್ಪಿನ ಕಾಯಿಯನ್ನು ದೀರ್ಫಕಾಲ ಇರಿಸಬಹುದು. ಇವು ತಿನ್ನುವುದಕ್ಕೆ 
ಅಸಾಧ್ಯವಾದಷ್ಟು ಉಪ್ಪಾಗಿರುತ್ತನೆ ಮತ್ತು ಅವುಗಳನ್ನು ಅದ್ದಿ ಹೊಸದಾಗಿ ಮಾಡಿ 
ಅನಂತರ ಹುಳಿ ಸಿಹಿ. ಹುಳಿಮಿಶ್ರ ಅಥವಾ ವಿಶ್ರವಾದ ಉಪ್ಪಿ ನಕಾ “ಯಿಗಳಾಗಿಯೂ ರುಚಿ 
ಕಾರಕ ವಸ್ತುಗಳಾಗಿಯೂ ಅಥವಾ ಇತರ ನಸ್ತುಗಳಾಗಿಯೂ ಪರಿವರ್ತಿಸಬೇಕು. 
ಸಬ್ಬಸಿಗೆ ಸೊಪ್ಪಿ ನ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ 

ಸಬ್ಬ ಸಿಗೆ ಸೊಪ ನ ಉಪ್ಪಿ ನಕಾಯಿ:ಗಳಿಗೆ ಈ ಹೆಸರು. ಬಂದಿರುವುದಕ್ಕೆ ಅವುಗಳಿಗೆ 
ಈ ಸೊಪ್ಪನ್ನು ಯಾ ಪ್ರಜಾದಕೊಂದರಿ ರೂಪದಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸಿರುವುಡೇ ಕಾರಣು ಸಾಮಾನ್ಯ 
ವಾಗಿ ಸಾಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನೂ ಸೇರಿಸಿ ಕೋಪಂ” ಬಗೆಯ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗೆ ಚಳ್ಳುಳ್ಳಿ 
ಆಥವಾ ಈರುಳ್ಳಿ ಯನ್ನು ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಈ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ:ಗಳು ಹುದುಗುವಿಕೆ 
ಹೊಂದಿರಬಹುದು, ಅಧವಾ ಹ.ದುಗ:ವಿಕೆ ಹೊಂದಿರಬಹ:ದು. ಅಥವಾ ಉಳಿದ 
ಉಪ್ಪಿನಿಂದ ಮಾಡಿರಬಹುದು ಆದರೆ ಇಲ್ಲಿ ನಾವು ಚರ್ಚಿಸುವ ಉಪ್ಪಿನಯಿಗಳಾವು 
ದೆಂದಕೆ ಒಂದೇ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಹುದುಗುವಿಳೆ. ಹೊಂದಿದೆ ಜಾತಿ ಮತ್ತು ಸಹಜವಾದ 
ಸಬ್ಬಸಿಗೆ ಸೊಪ್ಪಿನ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳು, 

ಉಸ್ಪೇ ಉಳಿದಿನ್ಹಾಗ ಎಷ್ಟು ಉಪ್ಲಿ ಬು ನೆಸಾರವಿರುತ್ತ ಜೋ ಅದ್ಯಕಿಂತಲೂ ಕಡಮೆ 
ಯಾದ ಉಪ್ಪಿನ ಸಾಂವನ್ನು ಸಬ ಗೆ ಸೊಪ್ಪಿನ ಉಪ್ಪಿನ ಕಾಯಿಯನ್ನು ಸಡೆಯುವ 
ಹುದುಗುವಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಬಳಸುವುದರಿಂದ ಇವೆಂಡಳ್ಕೂ ವೈತ್ಯಾಸವಿದೆ. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ 


ಪ್ರಾರಂಭದಲ್ಲಿ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣಕ್ಕೆ ವೆನಿಗರ್‌" eure ಆಮ್ಲ) ವನ್ನು ಸೇರಿಸಿ, 
ಆಮ್ಲೀೀಯತೆಯನು ಟುಮಾಡುತ್ತಾ ರೆ. ಕಡಮೆ ಉಪ್ಪಿನ ಪ್ರಮಾಣವು ನೇಗವಾಗಿ 
ಹುದುಗುವಿಕೆ ಉಂಟಾಗುವುದಕ್ಕೆ ಸಹಾಯ ಮಾಡುವುದಲ್ಲದೆ, ಹೆಚ್ಚು ಆನ್ಲುವನ್ನೂ 
ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುತ್ತವೆ. ಇದರ ಜೊತೆಗೆ ನಮಗೆ ಬೇಡದ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ದರ್ಶಕೀಯ ಜೀವಿಗಳು 


ಉಂಟುಮಾಡಬಹುದಾದ ಬದಲಾವಣೆಗಳಿಗೂ ತಳಹದಿ ಹಾಕುತ್ತದೆ. ರುಚಿಕೊಡುವ 
ವಸ್ತುಗಳಾದ ಸಬ್ಬಸಿಗೆ ಸೊಪ್ಪು, ಸಾಂಬಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳು, ಜೆಳ್ಳುಳಿ, ಮುಂತಾದು 


ವೆಲ್ಲಾ ಆನ್ಲುವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ `ಬಾಡುನ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ ೇರಿಯಾಗಳೆ ಬೆಳೆವಣಿಗೆಗೆ ಉತ್ತೇಜನ 
ಕಾರಿಯಾಗಿರುವುದಿಲ್ಲ ಅಥವಾ ಪ್ರತಿಬಂಧಕವಾಗಿಯೂ ಇರುವುದಿಲ್ಲ. ಅದರೆ, ಇವು ಬೇಡ 


ನ ನಿನಿಧ ಆಹಾರಗಳು ಕಲುಸಿತವಾಗುನಿಕೆ, ಕೆಡುನಿಕೆ ಮುತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 


ದಿರುವ ಅನೇಕ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಗೆ ಆಧಾರವಾಗಿರಬಹುದು ಮತ್ತು ಇದರಿಂದ ಬೇಡದೆ 
ಹುದುಗುವಿಕೆಗಳನ್ನುಂಟುಮಾಡಿ ಅಥನಾ ಉಸ್ಪಿನಕಾಯಿ:ಗಳನ್ನು ಕೆಡಿಸಲೂಬಹುದು, 
ಕಡಮೆ ಸಂಖೈಯಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಸಾಂಬಾರ ವಸ್ತು 
ಗಳೂ ಈಗ ಸಿಕ್ಕುತ್ತವೆ, 


ಒಂದೇ ರಾತ್ರಿಯಲ್ಲಿ ಕೆಯಾರಾಗುವ ಸಬ್ಬಸಿಗೆ ಸೊಪ್ಪಿನ ಉಪ್ಪಿನ 
ಕಾಯಿಗಳು : ದುರ್ಬಲ ಆಮ್ಲ ಸಂಸರ್ಕದಲ್ಲಿರುವ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಅದ್ದಿದ 
ಸಬ್ಬಸಿಗೆ ಸೊಪ್ಪಿನ ಉಪ್ಸಿನಕಾಯಿಯನ್ನು ಒಂದು ರಾತ್ರಿ ಮಾತ್ರ ಇರಿಸುವುದರಿಂದ 
ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿಯೇ ನಿಧಾನವಾಗಿ ಜರಗುವ ಹುದುಗುವಿಕೆಗೊಳಪಡಿಸಿ ತಯಾರಿಸು 
ಶ್ನಾಕೆ, ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಒಂದು ಸೂತ್ರದ ಪ್ರಕಾರ, 20° ಸ್ಯಾಲೋಮೀಟಂ್‌ ಉಪ್ಪಿನ 
ದ್ರಾವಣ (ಶೇಳಡಾ 5,3 ಉಪ್ಪು) 10 ಸೌಂಡಿನಷ್ಟು ಹದಗೊಳಿಸಿದ ಸಬ್ಬಸಿಗೆ ಸೊಪ್ಪಿನ 
ಜೊಂಡು, ಒಂದು ಪೌಂಡಿನಷ್ಟು ಮಿಶ್ರಮಾಡಿದ ಸಾಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳು ಪ್ರತಿ 
ಬ್ಯಾರೆಲ್ಲಿಗೂ ಒಂದು ಕ್ಪಾರ್ಟನನಲ್ಟಿ 100 ಗ್ರೈನ್‌ ನೆನೀಗರ್‌, ಇವೆಲ್ಲವನ್ನೂ ಮಿಶ್ರ 
ಮಾಡುತ್ತಾರೆ, ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಆದ್ದಿದ ಸೌತೆಕಾಯಿಗಳನ್ನು ಸುಮಾರು 38°F 
(3°) ಉಪ್ಪ ತೆಯಕ್ಳಿರುಸುತ್ತಾರೆ. ಆಗ ಅವು ನಿಧಾನವಾಗಿ ಹುಡುಗುನಿಕೆ ಹೊಂದಿ 
ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಪು ಶೇಕಡಾ 0.3ರಿಂದ ಶೇಕಡಾ 0.6ರಷ್ಟು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಯಾಗುವವರೆಗೂ, 
ಕ್ರಿಯೆಯು ಮುಂದುವರಿಯುತ್ತದೆ. ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳನ್ನು ತಣ್ಣ ಗಿರಿಸಬೇಕು ಮತ್ತು 
ಇವುಗಳಲ್ಲಿರರ ಉಪ್ಪು ಮತ್ತು ಆಮ್ಲಗಳ ಪ್ರಮಾಣ ಕಡಮೆ ಇರುವುದರಿಂದ ಅವು 
ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ ಕೆಡದ ಉಳಿಯುವವುದಿಲ್ಲ. ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಜೆಯೇ 
ಹುದುಗ ವಿಕೆಗೆ ಅನಳಾಕ ಕಲ್ಪಿಸುವುದರಿಂದ ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚು ಆನ್ಲೀಯತೆಯ.ನ್ನುಂಟು 
ಮಾಡಬಹುದ್ದು ಆದರೆ ಹುದುಗುವಿಕೆ ಕಟ್ಟುಹೋಗಿ, ಆಥವಾ ಬೇಡದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ 
ಉಂಟಾಗಿ, ಸಾಮಾನ್ಯವಾದ ವಿಧಾನವು ಉಳಿಂ ವನ್ಯ ಹೆಸುರುಬಣ್ಣ ವೂ ಉಳಿಯ 


ಉದಕ್ಕೆ ಅವಕಾಶವಿರುವುದಿಲ್ಲ. 


ಸಹಜವಾದ ಸಬ್ಬಸಿಗೆ ಸೊಪ್ಪಿನ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳು : ಸಹಜವಾದ 
ಸಬ್ಬಸಿಗೆ ಸೊಪ್ಪಿನ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ, ಶೇಕಡಾ 7.5ರಿಂದ8ಔ. 5 ರಷ್ಟು 
ಉಪ್ಪನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾನಣನನ್ನು (28 ರಿಂದ 30° ಸ್ಯಾ ಲೋಮೀಟರ್‌ 
ಸೌಕಿಕಾಯಿಗಳಿಗೆ ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಇದನ್ನು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ 45 ಗ್ಯಾಲನ್‌ ಬ್ಯಾರಲ್‌ 
ಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬುಪುದರಿಂದ ಹೊಸದಾಗಿ ಮಾಗಿದ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯಲ್ಲಿ ಉಪ್ಪಿನ ಸಾರವು 
ಶೇಳಡಾ 3.5ರಿಂದ ಇರುತ್ತದೆ. ಸಬ್ಬಸಿಗೆ ಸೊಪ್ಪು ಮತ್ತು ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯ ಸಾಂಬಾರ 
ಗಳೆಂಡನ್ನೂ ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಅನೇಕರು ಪೆನೀಗರನ್ನು ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, 
ಪ್ರತಿ ಬ್ಯಾರಲ್ಲಿಗೂ ಒಂದು ಕ್ವಾರ್ಟಿನಷ್ಟು 100 ಸೈನ್‌ ವೆನೀಗರನ್ನು ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ 
ಇದರಿಂದ ಬೇಡದ ಅಸಾಮಾನ್ಯ ರೀತಿಯ ಹುದುಗುವಿಕೆಗಳು ಉಂಟಾಗದಂತೆ ತಡೆಯ 


ತರಕಾರಿಗಳು. ಕಲುಸಿಶವಾಗುವಿಕೆ, ಕೆಡುವಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 59 


ಬಹುದು, ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ 60 ರಿಂದ 85°F ಅವಧಿಯ ಉಪ್ಪ ತೆಯನ್ನೇ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ 
ಮತ್ತು ಕಡಮೆ ಉಪ್ಪ ತೆಗಳಿದ್ದ ಸ್ಬೂ ಒಳ್ಳೆ ಯದು. 


ಉನ್ಬಿನ ಸಾರವು ಕಡವೆ ಇ ಜಡೆ ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಮಣ್ಣಿನಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ 
ಕ್ರಿಮಿಗಳು ಮೊದಲು ಬೆಳೆಯುವುದಕ್ಕೆ ಪ್ರಾರಂಭವಾಗುತ್ತದೆ. ಆದರೆ, ಲ್ಯೂಕೋನೋ 
ಸ್ಟಾಕ್‌ ಮೆಸೆಂಟಿರಾಯ್ದ ಸ್ಟ ಪ್ಫ್ರೋಕಾಕಸ್‌ ಫೈಕಾಲಿಸ್‌, ಮೆತ್ತು ಫೆಡಿಯೋಕಾಕಸ್‌ ಸೆರೆವೀ 
ಸಿಯೇ, ಇವುಗಳಿಂದಲೇ ಆಮ್ಲದ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಸಾಧ್ಯ ಮತ್ತು ಲ್ಯಾಕ್ಟೋ ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಸ್ಲಾನ 
ಟೀರಮ್‌ ಎಂಬುದು ಎಲ್‌, ಬಿಪಿಸ್ಸಿನ ಸಹಾಯದಿಂದ ಇದನ್ನು ಮುಂದುವರಿಸುತ್ತದೆ. 
ಕೊನೆಗೆ ಉಂಟಾಗುವ ಅಮ್ಲೀಯತೆಯ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆನ್ಲುದೆ ರೂಪದಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ 1ರಿಂದ 
| .5ರ ವರೆಗೂ ಇರುತ್ತದೆ. 
ಹಸರು ಆಲೀವ್‌ ಗಳು 

ಆಲಿವ್‌ಗಳೆಲ್ಲವನ್ನೂ' ತರಕಾರಿಗಳ ಬದಲು ಹಣ್ಣು ಗಳೆಂದು ಭಾವಿಸಬಹುದಾದರೂ 
ಇವುಗಳ ಹುದುಗುವಿಕೆ ಹಂಜಿ ತಿಳಿಸಿದ ತರಕಾರಿಗಳ" ಹುದುಗುವಿಕೆಯನ್ನು ಹೋಲು 
ವುದರಿಂದ ಅವುಗಳನ್ನು ಇಲ್ಲಿ ಚರ್ಚಿಸಲಾಗಿದೆ. ಹಸರು ಅರಿವೆಗಳ ತಯಾಂಕೆಯಲ್ಲಿ 
ಕಣು ನಿ ಗಳನ್ನು ಮೊದಲು ಸುಗ್ಗಿ ಯ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ಜೆನ್ಸಾಗಿ ಮಾಗಿರುವಾಗ ಅದರ 
ಈ ಹತ ಹುಕ್ಳೆನ ಹಳದಿ ಬಣ್ಣ i ತ ಗಲೇ ಕೀಳುತ್ತಾರೆ. ಉತ ತನ್ನ 
ವಸ್ತು ನಿನಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗಬಹುದಾದ ದೋಷಗಳನ್ನು ನಿವಾರಿಸು ವ್ರುದಕೋಸ್ಟೃರ, ಜಜ್ಜಿ 
ಮಾಡುವುದನ್ನು $ಪ್ರಿ ಸತ್ತಾ ರೆ, ಸಂ (ಇದಲ್ಲಿ ಮೊದಲನೆಯದನ್ನು ಶೇಕಡಾ 
1-25 ರಿಂದ 2ರಷ್ಟು ಸಾರವ ಕ್ಷಾರ ಜಲದಲ್ಲಿ ಮುಳುಗಿಸಿ, 60-70°F (15-5- 
21.1°C) ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿ ಹಳ್ಳದ ಸಿ ರಿಂದೆ ಸಿ ಭಾಗದವರೆಗೂ ಕ್ಷಾರ ಜಲ 
ಪ್ರವೇಶಿಸುವ ತನಕ ಹಾಗೆಯೇ ಇರಿಸುತ್ತಾರೆ, ಆನಂತರ [ಮಂಕು ಕವಿದು ಕೊಳು 
ವುದನ್ನು ತಪ್ಪಿಸುವ ಉದ್ದೇಶದಿಂದ ಗಾಳಿಯ ಸಂಪರ್ಕಸಲ್ಲದಂತೆ ಮಾಡಿ) ಹತ್ತಿಕೊಂಡಿ 
ರುವ ಕ್ಷಾರ ಎಲ್ಲವನ್ನು ತೆಗೆದು ಬಿಡುತ್ತಾರೆ. ಈ ಸಂಸ್ಕೃರಣವು ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿಲ್ಲದಿದ್ದರೂ 
ಹೆಚ್ಚು ಭಾಗ ಒಲಿಯುರೊಪೈ ನ” ಗ್ಲೂ ಕೋಸೈಡು ಉಂಟುಮಾಡುವ ಕಹಿಯನ ತೆಗೆಯು 
ತ್ತದೆ. ಅನಂತರ ಆಲಿವ್‌ಗಳನ್ನು ಕಡಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ ಅಲಿವ್‌ ನ ಕೀಕಡಾ 10ರಿಂದ 
15ರಷ್ಟು ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣವನ್ನು (40-50° ಸ್ಕಾಲೋಮೀಟರ”) ಶಿಫಾರಸು ಮಾಡಿ 
ದ್ವಾಕೆ. ಇದು ಸ್ಥಿರಗೊಂಡಾಗ ಶೇಕಡಾ 6ರಿಂದೆ 10ರಷ್ಟು ಉಸ್ಪಿನ ಸಾರವನ್ನು ಉಳಿಸು 
ತ್ತದೆ. ಉಪ್ಪಿನ ಸಾರವನ್ನು ಸಂಪಡಿಸಿ ಅದನ್ನು ಹುದುಗುವಿಕೆ ಮುಗಿಯುವವರೆಗೂ 
ಶೇಕಡ 700ದೆ 8ರಷ್ಟು ಇರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಸೆವಿಲಾ ನೋ ಅಲಿಎ*ಗಳನ್ನು ಶೇಕಡಾ 5 ರಿಂದ 


6. 25ರಷ್ಟು ಉಪ್ಪೈಳ್ಳ (20ರಿಂದ25” ಸಾ ಲೊಮಿಲರ್‌) ದ್ಯಾವಣ ಅಥವಾ ಕಡಮೆ 
ಸಾರದ ದಾ ್ರೌಿವಧದಲ್ಲಿ' ನೌರಂಭಮಾಡಿ ಶೇಕಡ 2.5 ರಿಂದ 4ರಷ್ಟು ಸಾರಕ್ಕೆ ತರುತ್ತಾರೆ. 


ಇದನ್ನು ಶೇಕಡಾ 6ರಿಂದ 8 ಉಪ್ಪು ಇರುವಂತೆ ಮಾಡುತ್ತಾರೆ (ಸೋರಿ ಸು 
ಇಂಗುವುದು ಅನಿಲ ರೂಸದಲ್ಲಿ 'ತೋಗುವುದು) ಈ ರೀತಿ ಕಳೆದುಹೋದ ಉಪ್ಪಿನ 


60 ನಿನಿಧ ಆಕಾರಗಳು ಕಲುಹಿತನಾಗುವಿಕ್ಕೆ ಕೆಡುಪಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 


ದ್ರಾನವುನನ್ನು ಶಕ್ಷಣವೇ ಪುನಃ ಶ:ಂಬಿ ಅನಂತರ ಎಲ್ಲ ಕಾಲದಲ್ಲೂ ಉಪ್ಪಿ ನ ದ್ರಾವಣ 
ಮುಚ್ಚು ಶಾರಿ, 

"ಡಾ ಯಿಗಳನ್ಲಿ ತುಂಬಿದ ಅಲಿರ್‌ಗೆಳು ಹೊಂದ:ಸ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಹುದುಗುವಿಕೆ 
6 ರಿಂದ |0 ತಿಂಗಳೆ ಕಾಲದನರೆಗೂ ಹಿಡಿಯುತ್ತದೆ. ಎಷ್ಟು ಕ:ಲ ಹಿಡಿಯುತ್ತದೆ. 
ಎಂಬುದನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುವುದು ವಾಯುಮಡಲದ ಉಪ್ಪ ಕೆಗಳೇ ಪೌಗನ್‌, ಡೌಗ್ಲಾ ನ್‌ 
ಮತ್ತು ಗಿಲ್ಲಿಲಾಂಡ್‌ ಎಂಬುವರು ಸ್ವಾಭಾವಿಕವಾಗಿ ಉಂಟಾಗುವ ಹುದುಗುವಿಕೆಯನ್ನು 
ಮೂರು ಹಂತಗಳಾಗಿ ವಿಂಗಡಿಸಿದ್ದಾರೆ. (1) ಮೊದಲನೆಯ ಹಂತ 7ರಿಂದ ] 5ದಿವಸ 
ಕಾಲ ಹಿಡಿಯುತ್ತದೆ. ಈ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಉಪ್ಪಿ ನ ದ್ರಾವಣ ಸ್ಥಿ ರಗೊಳ್ಳು, ತ್ತದೆ, ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಜೀವಿಗಳಿಗೆ ಆಧಾರವಾದ ಆಹಾರಗಳು ಆಲಿಂದ 1 ಹೀರಲ್ಪ ಟ್ಟ ಹೆಚ್ಚಾ? ಗಿ ಆಹಾರವನ್ನು; 
ಕೆಡಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀನಿಗಳಾದ ಬರೊಬ್ಯಾಕ್ಸ್ಯರ್‌ ಮೆತ್ತು ಡೊ ನೋನಾಸ್‌ ಮತ್ತು 
ಬಹುಶಃ ಕ್ಲಾಸ್ಪಿಡಿಯಂ ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಮತ್ತು ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳು ಲ್ಯೂಳೂನೋಸ್ಟಾಸ್‌ ಮೆ.ಸೆಂಟಿ 
ರಾರ್ಯ್ಕಗಳ ಬೆಳನಣಿಗೆ ಬೆನ್ನಾಗಿ ಪ್ರಾ ಎರಂಭವಗುವವ ಕಿಗೂ ಬೆಳೆಯಬಹುದು. (2) 
ಎರಡು ಅಥವಾ ಮೂರು ವಾರಗಳು ಜರಗ.ವ ಮಧ್ಗದ ಹಂತದಲ್ಲಿ ಲ್ಕೂಕೋನೋಸ್ಟಾಕ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯವೇ ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಬೆಳೆಯುತ್ತದೆ. ಅಜ್ಜುವು ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗಿ ಲ್ಯಾಕ್ಟೋ 
ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌” ಸ್ಲಾಂಟೀರಂ ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಈಸಿಲೈಿಗಳು ಕಾಲಿಘಫಾರಂಗಳು ಲ್ಯೂಕೂ" 
ನೋಸ್ಟಾ5್‌ ಮತ್ತು ಭಿನ್ನ ಹ ದ.ಗ.ವೀಗೋಡ ಎದ ಎಲ್‌, ಬ್ರೈವೆಸ್‌ ಮತ್ತು ಇತರ 
ಲ್ಯಾಕ್ಟೊಬ್ಯಾಸಿಲ್ಲೆ ಗಳಿಂದ ಆನಿಲ ಉತ್ಪ್ಸಕ್ತಿಯಯಾಗತ್ರದೆ. ಇದು ಮುಖ್ಯವಾಗಿ 
ಹುದುಗುವಿಕೆಯ ಪ್ರಾರಂಭದಲ್ಲೇ ಉಂಟಾಗುವುದು. ಸರಾಸರಿ 756 (23.90) 
ಉಷ್ಣತೆಯು ಹ.ದುಗುವಿಕೆ ಬೇಗನೆ ನಡೆಯೆ.-ವುದಕ್ಕೆ ಉತ್ತೆ (ಜನಕಾರಿ. ಕೊನೆಗೆ ಉಳಿ 
ಯುವ ಆಮ್ಲೀಯ:ತೆಯು ಸಾವತಾನ್ಯವಾಗಿ ಶೇಡ ಟಿ.) ದ 1!0ಿಯಷ್ಟು ಲ್ಯಾಕ್ಟೆ5್‌ 
ಆಮ್ಲದ ರೂಸಗತರುತ್ತಡಿ ಹಾಗೂ ಅಂತಿಮ 8. ಗ. 4.0 ಯಿಂದ 3 8 ಅಥವಾ 
ಕಡವೆ: ಇರುತ್ತದೆ ಕೆಲವು ಸಲಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಅನ್ಲುದೆ ಬ್ಯಾಕೀರಿಯಾಗಳಿಗೆ ಕ್ಷಾರ ಜಲ 
ಸಂಸ್ಕರಣದಿಂದ ಉಂಟಾಗುವ ಹಾನಿಯಿಂದ ಸಾಧಾರಣವಾದ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಹ.ದುಗ:ವಿಕೆ 
ನಿಧಾನವಾಗುತ್ತ ದೆ, ಅಥನಾ ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ನಿಲ್ಲುತ್ತದೆ, ಲಾ ಕೋಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಪ್ಲಾ ಂಟಿರಮು”" 
ಅಥವಾ ಚುರುಕಾಗಿ ಹುದುಗುವಿಕೆ ಹೊಂದುತ್ತಿರುವ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಪ್ರಾರಂಭಿ 
ಸುವುದಕ್ಕೆ ಒಂದು ಕಾರಕ ಅತ್ಯಗತ್ಯ ಎಂದು ಸಿಫಾರಸು ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ. ಆಲಿಎಗಳು 
ಕಡಮೆ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನ ಹೊಂದಿರಬಹುದು ಆಥವಾ ಕ್ಷಾರ ಜಲದಲ್ಲಿ 
ಮುಳುಗಿಸಿ ಸಂಸ್ಕರಣ ನಡೆಸಿದಾಗ ಮತ್ತು ತೊಳೆದಾಗ ಹೆಚ್ಚು ಸಕ್ಕರೆ ಅವುಗಳಿಂದ 
ತೆಗೆದು ಹೋಗಿರಬಹುದು. ಆದ್ದರಿಂದ ಇವುಗಳಿಗೆ ನಮಗೆ ಬೇಕಾದ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ 
ಹೆದುಗುನಿಕಯನ್ನು ನಡೆಸುವೆ ಉದ್ದ ₹ಕದಿಂಡೆ ಗ್ಲೊ (ಕೋಸ್‌ ಸಕ್ಸ ರೆಯನ್ನು ಸೇರಿಸುವ 
ಅವಶ್ಯಕತೆ ಇರುತ್ತದೆ. 


ತರಕಾರಿಗಳು  ಕೆಲುಷಿತವಾಗುವಿಕೆ, ಕಡುವಿಕ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣ 61 
— 


ಹಳ್ಳದಿಂದ ಕೂಡಿದ ಮತ್ತು ಜವೇಕಮೆಣಸನ್ನು ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಅದ್ದಿ, 
ಈ ಹಳ್ಳದಲ್ಲಿ ತುಂಬಿದ ಆಲಿವ್‌ಗಳನ್ನು ಕಡಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ, ಉಪ್ಪಿನ ಡ್ರಾವಣ 
ಸೇರಿಸಿ ಒಂದು ತಿಂಗಳವರೆಗೂ ಅಥವಾ ಜನೋೇಕಮೆಣಸಿನ ಚರ್ನುವು, ಹುದುಗುವಿಕೆ 
ಹೊಂದುವವರೆಗೂ ಇರಿಸುತ್ತಾರೆ. 

ಹದ.ಗ:ವಿಕೆ ಹೊಂದಿದ ಹಸುರು ಅಲಿನ್‌ಗಳನ್ನು ಆಯ್ದ ಮಾಡಿ ಅನಂತರ 
ವರ್ಗೀಕರಿಸಿ ಪುನಃ ಕಡ:ಯೆ:ಗಳಿಗೆ ತುಂಬಿ ಪುನಃ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾನಣನನ್ನು ಸೇರಿಸಿ 
ಅಥವಾ ತೊಳೆದು, ಗಾಜಿನ ಇತರ ಪಾತ್ರೆಗಳಲ್ಲಿ ಭರ್ತಿಮಾಡಿ, 28 ಸಾಲೋಮೀಟಿಂ್‌ 
(ಶೇಕಡಾ 7ರಷ್ಟು ಉಪ್ಪಳ) ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದ ಜೊತಿಗೆ ನೇರಿಸುತ್ತಾರೆ ತಿನ್ನು ವುದಕ್ಕೆ 
ಯೋಗ್ಯವಾದ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಅನ್ನು ವನ್ನು ಕೊನೆಗೆ ಉನಯೋಗಿಸ:ನ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣಕ್ಕೆ 
ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿಯೇ ಇವುಗಳನ್ನು 140F(60°C)ಉಷ್ಪ ತೆಯಲ್ಲಿ ಪಾಶ್ಚರೀ 
ಕರಣ ಕ್ರಿಯೆಗೊಳ ಸಡಿಸಿ. ಅಥವಾ 175ರಿಂದ 180°F;79-4ನಿಂದೆ 82-20) ಉಪ್ಪತೆ 
ಯಲ್ಲಿ ಅವುಗಳನ್ನು ಕೆಡದ ಇಸುವುದಕೋಸ್ಟರ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ. 


ಮಾಗಿದ ಆಲಿವ್‌ ಹಣ್ಣುಗಳು : 

ಮಾಗಿಸುವುದಕಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಅಲಿಸನ್‌ ಹೆಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಹಸುರು ಬಣ್ಣ 
ದಿಂದ ಹುಲ್ಲಿನ ಬಣ್ಣ ದವರೆಗೂ ಛಾಯೆ,ಗಳಿರುವಾಗಲೆಃ ಆರಿಸಿಕೊಂಡು, ಸೆಟ್ಟಿಗೆಗಳಲ್ಲಾ 
ಗಲೀ ಅಥವಾ ಹಬ್ಬಿ ಗಳಲ್ಲಾಗಲೀ ತುಂಬಿ ಹಡಗುಗಳಲ್ಲಿ ಕಾರ್ಪಾನೆಗಳಿಗೆ ಸಾಗಿಸಿ 
ಅನಂಶರ ಕಾರ್ಯಾನೆಗಳಲ್ಲಿ ಅವಗಳನ್ನು ಸಂಸ್ಕರಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಮೊದಲು ಶೇಕಡಾ 5ರಿಂದ]0 
ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣನ್ಲಿ ಅದ್ದಿ ಇರಿಸ್ಪತ್ತಾರೆ. ಹೀಗೆ ಆಲಿವ್‌ಗಳನ್ನು ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣ 
ದಲ್ಲಿ ಆದ್ದಿರುವಾಗಲೆೇ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಹುದುಗುವಿಕೆ ಉಂಟಾಗು ಶ್ರದೆ. 
ವರ್ಗೀಕರಿಸಿದ ಮತ್ತು ಆಯ್ಕೆ ಮಾಡಿದ ನಂತರ ಆಲಿವ್‌ ಗಳಿಗೆ ಕೆಳೆಗಂಡ *ಪಿಕ್ಸಿಂಗ್‌' 
ಎಂಬ ದ್ರಾಕದಲ್ಲಿ ಅದ್ದುವ ಸಂಸೃರಣಕ್ಕೊ ಪಡಿಸುತ್ತಾ ಕೆ. ಶೇ. 0.5ರಿಂದ 2-0ರಷ್ಟು 
ಕ್ಲಾರಜಲನನ್ನ್ನಿ ಮೊದಲು ಸಂಸ್ಕರಣಕ್ಕೆ ಬಳೆಸಿದಾಗ, ಚರ್ಮದ ಮೂಲಕ ಆ ದ್ರಾವಣವು 
ಸ್ವಲ್ಪ ನುಗ್ಗುತ್ತದೆ. ಕಲುಕುವುದರ ಸಮೇತ ಗಾಳಿ ಪ್ರಯೋಗ ಅಥವಾ ಚರ್ಮದ 
ಬಣ್ಣ ವಮ್ಮ ಮಂಕುಮಾಡುವುದಕೋಸ್ಕಂ ಸಂಕುಚಸಿದ ಗಾಳಿಯನ್ನು ಹರಿಸುವುದು 
ಮತ್ತು ಹೆಚ್ಚು ಕ್ಷಾರ ಜಲ ಪ್ರಯೋಗಗಳು ಇವೆಲ್ಲವನ್ನೂ ನಡೆಸಿ, ಪುನಃ ಗಾಳಿಯನ್ನು 
ಹರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಕೊನೆಗೆ ಕ್ರಾರಜಲವನ್ನು ಹಳ್ಳಕ್ಕೆ ಸುರಿಟು, ಅದರಲ್ಲಿ ಹೆರಿಯ ವ ಹಾಗೆ 
ಮಾಡುವುದರಿಂದ, ಕಹಿಯಾದ “ಓಲಿಯೋ ರಪ್ಫೈನ್‌' ಎಂಬ ಗ್ಲೂಕೋನ್ಸಡಿನ ಜಲ 
ವಿಶ್ಲೇಷಣ ಕ್ರಿಯೆಯನ್ನು ಹಿಂದಿಉಗಿಸ. ಶಾರೆ. ಅನಂತರ, ಎಕ್ಲಿ ಕ್ರಾರಜಲವನ್ನು ತೆಗೆಯು 
ವುದಕೋಸ್ಸರ ಇದನ್ನು ನೀರಿನಿಂದ ತೊಳೆಯುತ್ತಾರೆ... ಅನಂತರ ಮಾಗಿದ ಆಲಿವ್‌ 
ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ನು ಎರಡು ಅಥವಾ ಹೆಚ್ಚು ದಿನಗಳವರೆಗೂ ಶೇಕಡ ೧2 ರಿಂದ 3 ಉಪ್ಪಿನ 
ದ್ರಾನಣದಲ್ಲಿರಿಸಿ, ಸ್ಥಿರ ಗೊಲಿಸುತ್ತೂಕ. ಈ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಹೊದ.ಗುವಿಕೆ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ. 


61 ಸಿವಿಧ ಆಹಾರಗಳು ಕಲುಸಿತವಾಗುವಿಕೆ ಕೆಡುವಿಕೆ ಮಕ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 


ಇದು ಅನಪೇ್ರತ ಏಕೆಂದರೆ ಇದರಿಂದ ವರ್ಣದೋಷಗಳು ಉಂಟಾಗಬಹುದು. ಮಾಗಿದ 
ಆಲಿವ್‌ ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ನು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ದುರ್ಬಲ ಉಪ್ಪಿ ನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿರಿಸ್ಕಿ ತವರದ 
ಡಬ್ಬಿಗಳಿಗೆ ತುಂಬಿ ಅನಂತರ, ಗಾಜು ಅಥವಾ ತವರದ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ 60 ರಿಂದ 240 
ನಿಮಿಸಗಳೆನಗಗೊ ಸುಮಾರು (115.5) ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕೆರಿಸುತ್ತಾಕೆ. 


ಇತೆರ ಹುಡುಗುನಿಕೆಗೊಳಸೆಡಿಸಿದತರಕಾರಿಗಳು 

ಎಲೆಗಳುಳ್ಳ ತರಕಾರಿಗಳಾದ ಬಸಲೆ ಸೊಪ್ಪು ಕಾರ್ಡ್‌, ಮತ್ತು ಬೀಟ್ಸ್‌ ಸಾಸಿವೆ 
ಮತ್ತು ನವಿಲಕೋಸ್‌ ಮುಂತಾದ ಹಸರು ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು, ಕೋಸಿನಿಂದೆ ಸಾವರ್‌ 
ಕ್ರಾಟನ್ನು ಹೇಗೆ ಶಯಾರಿಸುತ್ತಾರೋ ಅದೇ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಶೂಕ 
ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ2 5ರಷ್ಟು ಒಣಗಿದ ಉಪ್ಪನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದರಿಂದ ತರಕಾರಿಗಳೆಂದ 
ತೇವನೆಲ್ಲಾ ತೆಗೆಯಲ್ಪಟ್ಟು, ಸಾವಂ"ಕ್ರಾಭಿನಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗುವ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲೆದ 
ಹುದುಗುಖಕೆಯನ್ನು ಹೋಲುವ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಹುದ.ಗುವಿಕೆ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ. ಈ 
ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಿದ ಲೆಟಿಸ್‌ ಸೂಸ್ಪಿನ ಕ್ರಾಟಿನ್ನು ಸಾವರ್‌ಕ್ರಾಟಿಗೆ ಸರಿಯಾದ 
ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಹೋಲಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಸಿಪ್ಪೆ ಸುಲಿಯದೆ ತುರಿಮಾಡಿದ ಎಳೆ ನವಿಲ್‌ ಕೋಸು 
ಎಂಬ ಪದಾರ್ಥವನ್ನು ತಯಾರಿಸಿ, ಅದಕ್ಕೆ ತೂಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಶೇಡಡಾ 2.2ರಷ್ಟು 
ಉಪ್ಪನ್ನು ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಉಪ್ಪು ಸೇರಿಸಿದ ನವಿಲ" ಕೋಲನ್ನು ಅರ್ಧ ಗ್ಯಾಲನ್‌ 
ಹಣ್ಣಿನ ಜಾಡಿಗಳಲ್ಲಿ ಭಾಂಗಿ ಮಾಡಿ 70ರಿಂದ 75°೯ ನಲ್ಲಿ (21.1 ನಿಂದ 24'€ನ4ಿ) 
ಸಾವರ್‌ ಕ್ರಾರ್ಟನಲ್ಲಿ ಆಗುವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿಯೇ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಹುದುಗುವಿಕೆಯನ್ನುಉಂಟು) 
ಮಾಡುವುದಕೋಸ್ಕರ ಇರಿಸುತ್ತಾರೆ. 

ರುಚಿಕಾರಕ ವಸ್ತುಗಳಲ್ಲೂ, ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯ ಮಿಶ್ರಣದಲ್ಲೂ, ಹಸುರು 
ಟೊಮೋಟೋವನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಹುದುಗುವಿಕೆಯನ್ನುಂಟು ಮಾಡಬಹುದು. ಈ 
ಹುದುಗುವಿಕೆ. ಸಾನರ್‌ಕ್ರಾಟನ ಹುದುಗುವಿಕೆಯನ್ನೆ ಹೋಲಿದರೂ, ಅದಕ್ಕಿಂತಲೂ 
ನಿಧಾನವಾದುದು. ಇದರಲ್ಲಿ ಅನೇಕ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ವಂಶಗಳು ಭಾಗನಹಿಸಿವೆ. 
ಟೊನೋಟೋವಿನ ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ರಂಧ್ರ ಮೂಡಿ ನಿಧಾನ ಜಾಗ್ರತೆಯಾಗಿ ನಡೆಯು 
ವಂತೆ ಮಾಡಬಹುದು 

ತರಕಾರಿಗಳ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳಿಂದ ಅನೇಕ ಹುದುಗುವಿಕೆ ಹೊಂದಿದ ಪ್ರಾಚೀನ 
ಆಹಾರಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುತ್ತಾರೆ, ಅಪುಗಳಲ್ಲಿ ಕೆಲವನ್ನು ಅಧ್ಯಾಯ 24ರಲ್ಲಿ ಚರ್ಚಿಸ 
ಲಾಗಿದೆ. 

ಕರಣಸ್ತುಲಿಣದಿಂದ ರಕ್ಷಣೆ: ಮುಂದೆ ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಅವುಗಳ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತು 
ಗಳನ್ನೂ ರಿರಣಗಳಿಂದಾಗಲೀ, ಅಥವಾ “ಕಿರಣಾಗಳೆಳ್ಳ ಇತರ ರಕ್ಷಣಾ ವಿಧಾನಗಳ 
ಜೊತೆಗೆ ಸೇರಿಸಿ ಬಳಸುವುದರಿಂದಾಗಲೀ ರಕ್ಷಿಸಬಹುದು "ಅಧ್ಯಾಯ 10ನ್ನು ನೋಡಿ 
ಆದರೆ ಈ ಸಂಸ್ಕರಣದ ಇನ್ನೂ ಸಾ.ಯೋಗಿಕ ಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿಯೇ ಇದೆ ಕೊಳೆಯು 


ತರಕಾರಿಗಳು": ಕಲುಸಿತವಾಗುವಿಕೆ, ಕೆಡುವಿಕೆ ಮತ್ತುರಕ್ಷಣೆ 64 


ವುದಕ್ಕೆ ಕಾರಣವಾದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಚಟುವಟಿಕೆಯನ್ನು ನಿಲ್ಲಿಸುವುದಕ್ಕಾಗಿ ಬಳಸುವ 
ಗ್ಯಾಮಾಕಿರಣ ಚಿಕಿತ್ಸೆ ಮತ್ತು ಇದಾದ ನಂತರ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವುದರಿಂದ ಪರೀಕ್ಷೆ 
ಗೊಳಸಡಿಸಿದಾಗ ಅನೇಕ ತರಕಾರಿಗಳ ಬಣ್ಣ ತೆಗೆಯ:ಲ್ಪ್ಬಬ್ಟಿರುವುದೂ ಕಂಡುಬಂದಿದೆ. 


ಹಣ್ಣುಗಳ ಮತ್ತು ಹಣ್ಣುಗಳ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳ ರಕ್ಷಣೆ 

ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಹಣ್ಣುಗಳ ಮತ್ತು ಅವುಗಳ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳ ರಕ್ಷಣೆಯಲ್ಲಿ 
ತರಕಾರಿಗಳ ಮತ್ತು ಅವುಗಳ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳ ರಕ್ಷಣೆಗಾಗಿ ಬಳಸಿದ ತತ್ವಗಳೇ ಬಳಕೆ 
ಯಲ್ಲಿರುವುದು, ಕೆಡದೆ ಇರುವ ಹಣ್ಣು ಗಳ `ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಸ್ವಾ ಭಾವಿಕವಾಗಿ ಬೆಳೆಯುವ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಜೊತೆಗೆ, ಮಣ್ಣು ಮತ್ತು ನೀರುಗಳು ಒದಗಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳೂ 
ಇರುತ್ತವೆ. ಆದ್ದರಿಂದ, ಅವುಗಳ ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿರುವ ಜೀವಿಗಳ ಸಟ್ಟಿಯನ್ನು ಹೋಲುತ್ತದೆ. 
ಆದರೆ, ಇಲ್ಲಿ ಮಾತ್ರ ಹೆಚ್ಚು ಈಸ್ಕ್‌ಗಳೆ ಬೆಳವಣಿಗೆಯ ಸಂಭವವಿರುತ್ತದೆ. ಇದರೆ 
ಜೊತೆಗೆ ಕೆಲವು ಹಣ್ಣು ಗಳ ಸ ಸಕ್ಯವರ್ಗದ ರೋಗಕಾರಕಗಳನ್ನು ಅಥವಾ ಸ್ಯಾಪ್ರೋ 
ಫ್ರೈ ಬಕ್‌ ವರ್ಗದ ಕಜೆಸುವ ಸೂಕ್ಷ ಹೇವಿಗಳನ್ನು ಸಡೆದಿವೆ. ಈ ಜೀವಿಗಳೆಲ್ಲವೂ 
ಸುಗ್ಗಿಯಾದ ನಂಶರ ವ ದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳ ಬಹುದು. ಈ ರೀತಿಯ ದೋಷವುಳ್ಳ ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ನು 
ಆಯ್ಕೆ ಮಾಡಿ ಅನಂತ ಕಟ್ಟುಕೋಡ ಭಾಗಗಳನ್ನೂ ಸರಿಯಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ ಕಿನೆದುಬಿಡ 
ಬೇಕು. ಕೆಡದೆ ಇರುವ ಹಣ್ಣು ಗಳ ಒಳಭಾಗದಲ್ಲಿ ಆಗಿಂದ್ಹೂ ಗೈ ಕೆಲವು ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿ 
ಗಳು ಇರಬಹುದು. 


ವಿಷಾಣುರಹಿತ ಸಂದರ್ಭ 

ಸುಗ್ಗಿಯ ಕಾಲಕ್ಕೂ ಮತ್ತು ಪಾತ್ರೆಗಳಿಂದ ಸಂಸ್ಕರಣಕ್ಕೂ ಮಧ್ಯೆ ಹಣ್ಣುಗಳೂ 
ತರಕಾರಿಗಳಂತೆಯೇ ಕಲುಸಿತವಾಗಬಹುದು ಮತ್ತು ಇದಲ್ಲದೆ ಹಣ್ಣುಗಳು ಕೆಡುತ್ತಿರುವ 
ಹಣ್ಣು ಗಳಿಂದಲೂ ಕೆಡಬಹದು. ಈ ರೀತಿ ಕೆಡುವುದನ್ನು ಎಷ್ಟು ಸಾಧ್ಯವೋ ಅಷ್ಟು 
ತಪ್ಪಿ ಸುವುದಕೋಸ್ಕರ ಎಚ್ಚರಿಕೆಯಿಂದ ಇರಬೇಕು. 


ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳಿಂದ ತೆಗೆಯುವುದು 

ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ನು ತೊಳೆಯ. ವುದರಿಂದ ಸೇರುವ ಕೊಳೆ ಮತ್ತು 
ಇದರಿಂದ ಅಕಸ್ಮಾತ್ತಾ ಗಿ ಕಲುಷಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳನ್ನೂ ತೆಗೆಯುವುದಲ್ಲದೆ ಚುರುಕಿ 
ಕೂಪದಲ್ಲಿ ಬರುನ ವಿಷಮಗಳೂ ತೆಗೆಯಲ್ಪಡುತ್ತವೆ. ರೀರಿನಿಂದಾಗಲೀ, ಶುದ್ಧಿ ಕಾರಕ 
ದ್ರಾವಣದಿಂದಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳನ್ನು ನಿರ್ನಾಮಗೊಳಿಸುವ ದ್ರಾವಣ 
ಗಳಿಂದಾಗಲೀ ತೊಳೆಯಬಹುದು ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಕ್ಲೋರೀನಿನ ನೀರು ಸರಿಯಾಗಿ ಕತ್ತರಿ 
ಸುವುದಗಿಂದ ಶೂಕ್ಷ್ಮ್ಮಣೀವಿಗಳನ್ನು ಶೆಗೆದುಬೆಡಬಹುದು. ಹೆಜ್ಜಿನ ರಸಗಳನ್ನು 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಪ್ರನೇಶಿಸದಂತೆ ಬಿಗಿಯಾಗಿರುವ ಶೋಧಕಗಳ ವ:ೂಲಕ ಶೋಧಿಸಿ ಕ್ರಿಮಿ 
ಉದ್ದಿ ಮಾಡಬಹುದೆ: 


ರಿಕ್ಕಿ ಏನಿಧ ಆಹಾರಗಳು ಕಲುಸಿತನಾಗುವಿಕೆ, ತೆಡುನಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 


ಶಾಖವ ಬಳಕೆ 

ಇತರ ಸಿಂಸ್ಕರಣಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ ಹಣ್ಣು ಗಳೆನ್ನು ಬಣ್ಣ ಗುಂದಿಸಿ ಬೆಳ್ಳ ಗೆ ಮಾಡುವುದೇ 
ಇಲ್ಲ. ಎಕೆಂದರೆ ಬಣ್ಣ ಗು ಂದಿಸುವುದರಿಂದ ಟಾ ಕವಾ” ನಾಕವಾಗುತ್ತ ವೆ. ಅಧ್ಯಾಯ 
6ರಲ್ಲಿ ತವರದ ಡಬಿ ಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿರುವ ಹಣ್ಣುಗಳ ಶಾಖ ಶಂಸ ೈರಣದಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ pe 
ಗಳನ್ನು ಚರ್ಚಿಸಿದೆ. ಮತ್ತು ಇಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ವಿಧಾನಗಳಿಗೆ ಕೆಲವು ಉದಾಹರಣೆಗಳನ್ನು 
ಕೊಟ್ಟ; ದ. pಟಗಳೆ ಅಧಾರದ ಮೇಲೆ ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ನು ಈ ಎರಡು ಗುಂಪುಗಳಲ್ಲಿ 
ಒಂದಲ್ಲ ಸೇರಿಸಬಹುದು ಎಂಬುದನ್ನು ನಾವು ತಿಳಿಯಬೇಕು (ಪುಟಿ ೬5ರಲ್ಲಿ ನೋಡಿ) 
ಅವು ಯಾವುನೆಂದರೆ, ಟೊನೇಟೋಗಳು, ಸೇಲ್‌ ಮತ್ತು ಅನಾನಸ್‌ ಮುಂತಾದ 
ಆಮ್ಲೀಯ ಆಹಾರಗಳು ಅಥವಾ ಬೆರ್ರಿ ಮುಂತಾದ ಹೆಚ್ಚು ಆಮ್ಲ ವುಳ್ಳ ಆಹಾರಗಳು 
ಅನೇಕ ಹಣ್ಣುಗಳಿಗೆ ಸೀರಿನ ಆನಿಯ ಒತ್ತಡದ ಸಹಾಯದಿಂದ ಕ್ರಿಮಿಶುದ್ಧಿ ಮಾಡುವ 
ಅವಶ್ಯಕತೆ ಇರುವುದಿಲ್ಲ. ಇದಕ್ಕೆ ಸುಮಾರು 1000 (212೯) ಕಾಯಿಸುವುದೇ ಸಾಕಾ 
ಗುತ್ತದೆ. ಅಲ್ಲದೆ ನೀರಿನ ಹಬೆಯನ್ನು ಹಂಸ:ವುದರಿಂದ ಮಾತ್ರ ಇದನ್ನು ನೆರವೇರಿಸ 
ಬಹುದು. ಕೆಲವು ಹೆಚ್ಚು ಆಮ್ಲ ವುಳ್ಳ ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ನು ಮೊದಲೇ ಕಾಯಿಸ್ಕಿ ಬಿಸಿ 
ಯಾಗಿರುವಾಗಲೇ ಪಾತ್ರಿ ಯುಲ್ಲರಿಸುಪುದೆೇಂದ, ಹೆಚ್ಚು ಶಾಖ ಸಂಸ್ಥ ರಣ ಅವಶ್ಯ ಕತಿ 
ಇದಕ್ಕಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಸಾಮಾನ್ಯ ವಾಗಿ ಹಣಿ ನಲ್ಲಿ ಆಮ್ಲ ಹೆಟ್ಟಿ ದಷ್ಟೂ, ಅದರ ಕ್ಷಿ 
ಬೇಕಾಗುವ ಶಾಖ ಕಡಮೆ ಇರುತ್ತ ದೆ. ಹೆಣ್ಣಿ ನ ರಳಗಳನ್ನು ತರದ ಡಬ್ಬಿ ಗಳೆಲ್ಲಿ ತುಂಬು 
ವಾಗಲೂ ಈ ರೀತಿಯ ತತ ಗಳನ್ನ ( ಬಳಸುತ್ತಾ ರೆ, 

ಕಡನು ಉಸ್ಕೃತೆಗಳ ಬಳಕೆ. ಸೇಬುಮಖಂತಾದ ಕೆಲವು ಹಣ] ಗಳನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪ ಕಾಲದ 
ವರೆಗೆ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಸ್ಥಳ ಅಥನಾನೆಲಮಾಳಿಗೆಯಲ್ಲಿ ರಕ್ಷಿಸಬಹುದು. ಆದಿ ಆನೇಕ 
ಹಣ್ಣುಗಳ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವಳಾಲದಲ್ಲಿ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ನಿಯಂತ್ರಿಸಿದ ಕಡಮೆ 
ಉಸ್ಸೆ ತೆಗಳನ್ನೇ ಬಳಸುವುದು ವಾಡಿಕೆ. 


ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುವುದು 

ತಣ್ಣ ಗೆ ಮಾಡಿ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವುದಕ್ಕೆ ಬೇಕಾದ ಸಾಪೇಕ್ಷ 8" ಾಂಶ ಮತ್ತು 
ಹಿತಕರವಾದ ಉಷ್ಣತೆಯು ಒಂದೊಂದು ಹಣ್ಣ ಗೂ ಬೇರೆಯಾಗಿರುತ್ತದೆ, ಒಂದೇ 
ಹಣ್ಣಿ ನ ಅನೇಕ ಚಾತಿಗಳು ಸಹ, ಬೇರೆ ಬೇರೆ ಸಂದರ್ಭ ಗಳನ್ನು ಅಸೇಸ್ರಿಸಲು ಸಾಧ್ಯ. 
ಬಾಳೆಹಣ್ಣು ಗಳನ್ನೂ, ಸೇಬುಹಣ್ಣು ಗಳನ್ನೂ ದಾಸ್ತಾನು ನೊಡು ವುದಕ್ಕೆ ನಿಶೇಷ 
ಸೆಂರ್ಭಗಳನ್ನು ಅಸೇಕ್ಷಿಸುವ ಹೆ ಹಣ್ಣು ಗಳೆಂದು ಅಧ್ಯಾಯ 7ರಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸಿದೆ. ಈ ಅಧ್ಯಾ ಯ 
ದಲ್ಲಿ ವೆಸ್ಟ್‌ ಇಂಡೀಸಿನ ಹಣ್ಣಾದ. ಅವೋಕಾಡೋಸ* ಮತ್ತು ಹುಳಿ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನೂ 
ಇದೇ ನನ್ಬಿಗ ಸೇರಿಸಿದ್ದಾರೆ, ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ನು ಅಭ್ರಗಳ ರಕ್ಷಣೆಯ ಸಹಾಯಕೋಸ್ಟರ, 
ಅನೇಕ ರಾಸಾಯನಿಕ ವಸ್ತುಗಳ ಜೊಶಿಗೆ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ ಅಥವಾ 
ಮೂಡುವ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಸಂ ಕೈರಿಸಿದ್ದಾ ರ ಈ ಕ್ರಿಯೆಗೆ, ಹೈಪೋಕ್ಟೋರೈ ಟ್‌ಗಳ್ನು 
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ಸೋಡಿಯಂ ಬೈ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ”, ಬಿಳಿಗಾರ. ಪ್ರೋಪಿಯೋನೇಟ್‌ಗಳ್ಳು, ಬೈಭೀನೈಲ್‌ 
ಅರ್ಥೊಫೀನೈಲ್‌ ಫೀನಾಲ್‌ಗಳು ಮತ್ತು ಇತರ ರಾಸಾಯನಿಕ ವಸ್ತು ಗಳನ್ನು 
ಶಿಫಾರಸು ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ. ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನೂ ಸಹ್ಯ ರಾಸಾಯನಿಕ ವಸ್ತು ಗಳಿಂದ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ 
ಮುಚ್ಚಳಗಳಿಂದ ಮುಚ್ಚಿ ರುತ್ತಾರೆ, ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ದ್ರಾಕ್ಷಿಗಳ ಮೇಲೆ ಸಲ್ಫೈಟ್‌ 
ಕಾಗದನನ್ನು ಮುಚು ತ್ತಾರೆ. ದ್ರಾಕ್ಷಿ ಮತ್ತು ಟೋಮೇಟೋಗಳ ಮೇಲೆ ಆಯೋಡಿನ್‌ 
ಕಾಗದನನ್ನೂ ಅಥವಾ ಕೆತ್ತಳೆಗಳ ಮೇಲೆ ಬಿಳಿಗಾರದ ಕಾಗದವನ್ನು ಮುಚ್ಚುವುದನ್ನು 
ತಿಳಿಸಬಹುದು. ಮೇಣ ಸವರಿದೆ ವಬಚ್ಛಳೆಗಳ್ಲು ಸ್ಯಾರಥಿನ್‌ ಎಣ್ಣೆ, ಫ್ಯಾರಫಿನ್‌, 
ಮೇಣಗಳು ಮತ್ತು ಖನಿಜಮೂಲದ ಎಣ್ಣೆ ಗಳನ್ನು ಯಾಂತ್ರಿಕವಾಗಿ ರಕ್ಷಿಸುವುದಕ್ಕಾಗಿ 
ಬಳೆಸುತ್ತಾರೆ, 
ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ನು ತಣ್ಣ ಗೆಮಾಡಿ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವುದನ್ನೂ ಮತ್ತು ದಾಸ್ತಾನು 
ಮಾಡುವ ಕೋಣೆಯ ಸನ್ಲಿವೇಶನನ್ನು ನಿಯಂತ್ರಿಸುವುದನ್ನೂ ಒಟ್ಟಿಗೆ ಸೇರಿಸಿ, ಅನೇಕ 
ಸಂಶೋಧನೆಗಳನ್ನು ನಡೆಸಿದ್ದಾರೆ. ಈ ನಿಯಂತ್ರಣವು ವಾಯುಮಂಡಲದ ಆಮ್ಲ 
ಜನಕ ಮತ್ತು ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ ಗಳ ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು ಹತೋಟಯಲ್ಲಿರಿಸುವುದಾಗಬಹುದು 
ಆಥವಾ ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ ಆಥವಾ ಅಮ್ಲ ಜನೆಕವನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಕೆಗೆ 
ಯುವುದಾಗಲೀ ಆಗಬಹುದು. ಇಲ್ಲವೆ ಓಜೋನನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದಾಗಬಹುದು, 
ಅಮೇರಿಕದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂ ಸ್ಥಾ ನದ ಕೃಷಿ ಸಂಸ್ಥೆಯು ಸುಗ್ಗಿ ಯಾದ ಮೊದಲು ಕೆಲವು 
ದಿವಸಗಳಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ ಪ್ರಮಾಣದ ಗಾಳಿಯನ್ನು ಹಣ್ಣು ಗಳಿಗಾಗಲಿೀ 
ಅಥವಾ ತರಕಾರಿಗಳಿಗಾಗಲೀ. ಬದಲಾವಣೆಗಳನ್ನು ಮಾಡುವುದಕ್ಕೆ ಸಾಕಾದನ್ಟು 
ಉಪ್ಪ ತಿಗೆ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುವವರಿಗೂ ಬಳಸಬೇಕೆಂದು ಮಶ್ತು ಅನಂತರ ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ 
ವನ್ನು ಪುನಃ ಸೇರಿಸಬಾರದೆಂದು ಶಿಫಾರಸು ಮಾಡಿಡಿ ಘನರೂಪದ ಇಂಗಾಲಾನ್ನು 
(ಒಣಗಿದ ಮಂಜಿನಗಡ್ಡೆ ) ನನ್ನೇ ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ ದ ಆಧಾರವಾಗಿ ಬಳಸಬಹುದು. 
ಬ್ರಿಟಿಷ್‌ ಸಂಶೋಧಕರು ಅನಿಲದಿಂದ ಹೆಣ್ಣುಗಳನ್ನು ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವ 
ಪ್ರಯೋಗಗಳನ್ನು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ನಡೆಸಿದ್ದಾ ಕೆ. ಅದರಲ್ಲೂ ಅವರು ಸೇಬು ಹಣ್ಣಿ ನ ವಿಚಾರ 
ಸಂಶೋಧನೆ ನಡೆಸ ದಾಸ್ತಾನು ಕೋಣೆಯಲ್ಲಿ ನಿಯ ಗಾಳಿಯಲ್ಲಿನ ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ ಮತ್ತು 
ಅಮ್ನು ಜನಕವನ್ನು ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲವನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದರಿಂದಲೂ ಅಥವಾ ತೆಗೆಯುವುದ 
ರಿಂದಲೂ ಅಥವಾ ಗಾಳಿಯೋಟದಿಂದಲೂ ಹತೋಟಿಯಲ್ಲಿರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ 
ಮತ್ತು ಆಮ್ಲ ಜನಕಗಳ ತೃಪ್ತಿಕರವಾದ ಮೊತ್ತ ಮತ್ತು ಈ ಅನಿಲಗಳ ಪ್ರಮಾಣ 
ಗಳೆರಡೂ ಹಣ್ಣಿನ ಜಾತಿ ಮತ್ತು ಅದರ ಬಗೆಗಳನ್ನು ಅನ:ಸರಿಸುತ್ತವೆ. ತೇವಾಂಶ 
ವನ್ನು ನಿಯಂತ್ರಿಸುವ ಅವಶ್ಯಕತೆ ಏನೂ ಇರುವುದಿಲ್ಲ ಮತ್ತು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ತಣ್ಣ ಗೆ 
ಮಾಡಿ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವುದಕ್ಕೆ ಬೇಕಾಗುವ ಉಷ್ಣ ತೆ:೦ತಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಉಷ್ಣ ತ್ರ 
ಯನ್ನು ಬಳಸಿ ದಾಸನು ಮಾಡಬಹುದು. ಕಿಡ್‌ ಮತ್ತು ವೆಷ್ಸರವರು ಸಭ ಮಾಡಿದ 
ಸೇಬು ಹಣ್ಣುಗಳು ಸಾಮಾನ್ಸವಃಗಿ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಿ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವುದಕ್ಕಿಂತ, 
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ಅನಿಲದ ದಾಸ್ತಾನುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಅನುಕೂಲಗಳು ಯಾವುವೆಂದರೆ (1) ಒಂದು ನಿರ್ದಿಷ್ಟ 
ಉಷ್ಣೆ ತೆಯಲ್ಲಿ ಗಾಳಿಯಲ್ಲಿ ಮಾಗುವ ವೇಗವು ಅರ್ಧದಷ್ಟು ಇರುತ್ತ ವೆ. (2) ಸುಮಾರು 
40°C ಉಪ್ಣ ತೆಯು ಕಾಯಿಲೆಯು ಮಿತಿಯನ್ನು ಮೀಕುವುದರಿಂದೆ, ಕಡಮೆ ಉಪ್ಪ ತೆಯಲ್ಲಿ 
ವಿಭಜನೆ ಹೊಂದುವುದನ್ನು ತಪ್ಪಿಸಬಹುದು. (3) ದೀರುಕಾಲ ಬದಲಾವಣೆ ಹೊಂದದೆ 
ಬಿಗಿತವು ಕಾಪಾಡಲ್ಪಡುತ್ತದೆ.. (4) ತಳೆದ ಬಣ್ಣವು ಹಸುರು ಬಣ್ಣದಿಂದ ಹಳೆದಿಗೆ 
ತಿರುಗುವ ಬದಲಾವಣೆಗಳು ನಿದಾನವಾಗಿ ಜರಗುತ್ತವೆ, (5) ಕ್ಷೇತ್ರವನ್ನು ಭಕ್ಷಿಸುವ 
ಟಾರ್‌ ಟ್ರಕ್ಟ್‌-ಲಾರ್ವೆ ಮೊಟ್ಟೆಗಳು ನಾಶವಾಗುತ್ತವೆ. (6) ಅನಿಲ ದಾಸ್ತಾನಿನ 
ನಂತರ ತೆಗೆದ “ಹಣ್ಣು ಗಳು ದೀಘ? ಕಾಲ ಉಳಿಯುತ್ತದೆ. ವಾಯುಮಂಡಲದ ಇಂಗಾ 
ಲಾನ್ಲುದ ಪ್ರಮಾಣ ಬಹಳನಾಗಿದ್ದಕೆ ಹೆಚ್ಚು ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣುಗಳ ಹೃದಯ 
ಭಾ ಗನ ಕಂದುಬಣ್ಣ ಕ್ಸೆ ತಿರುಗುತ್ತ ದ” ಮತ್ತು ಡವ? ಉಪ್ಪ ತೆಗಳಲ್ಲಿ ಉಷ್ಣತೆ ಕಡನೆ 
ಯಾಗುವುದರಿಂದ ಛಿ ವಾಗುವ ವೇಗವನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿ ಸುತ್ತ ದ್ರ ಆಮ್ಲ ಜನಕ ಅತ್ಯಂಶ 
ಕಡನೆ ಪ ಸ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿದ್ದೂ ಗ, ಆಟ ೬ (ದಾಲಿನ ಉತ ಶ್ರತಕ್ತಿಗೆ ಉತ್ತೇಜನ ದೊರಕುತ್ತವೆ 
ಮತ್ತು ಹೆಚ್ಚು ಅನ್ಲು ಜನಕವಿದ್ದರೆ, ಕಣ್ಣು ಜಾಗ್ರತೆಯಾಗಿ ಮಾಗುತ್ತದೆ, 
ಇಂಗಾಲಾನ್ನು ದ ಸಹಾಯದಿಂಕೆ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವುದನ್ನು ಸೇಬುಹಣ್ಣು 
ಗಳಿಗೋಸ್ಕರ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಬಳಸಿದರೂ, ಇದನ್ನು ಸೇರೆ ಹೆಣ್ಣು, ಬಾಳೆಕಣ್ಣು ಹುಳಿಹಣ್ಣು 
ಗಳು, ಫ್ಲವರ್‌ ಹಣ್ಣು, ಪೀಚ್‌, ದಕ್ಷ ಮತ್ತು ಇತರೆ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ದಾಸಾ ನು 
ಮಾಡ.ವುದಕ್ಕೆ ಉಸಯೋಗಿಸಿ, ನಾವ್ರ ಜ ಸುಗದಳಿಸಬಹುದು. 
ವಾಯುಮಂಡಲದಲ್ಲಿ 2 ರಿಂದ 3 ppm ನಷ್ಟು ಓಒಜೋನಿನ ಪ ಪ್ರಮಾ ಣವಿದ್ದ ರಿ 
ಅದರಿಂದ ಸ್ಟಾಬೆರ್ರಿ, ರಾಸ್‌ ಬೆರ್ರಿ, *ರಾಂಟ್ಸ್‌ ಮುತ್ತು ದ್ರಾಕ್ಷಿಗಳು ಹಾಗೂ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಜಾತಿಯ ಸೇಬುಗಳು, ಇವ್ನೆಗಳನಿ ಲ್ಲಾ ಆಳಕ ಗಿ ಭಾಂಗಿಗೆ ತುಂಬಿದಾಗ ಅವುಗಳನ್ನು 
ಎರಡರಷ್ಟು ಕಾಲದವರೆಗೂ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾ:ಕಬಹುದು. ಎಂದು ವರದಿಮಾಡಿದ್ದಾ ಕಿ. 
ವಾಯುಮಂಡಲದಲ್ಲಿ ಎಥಿಲೀನ್‌ ಅನಿಲನಿದ್ದ ರೆ, ಅದರಿಂದ ಮಾಗುವ ನೇಗ 
ಹೆಚ್ಚುತ್ತದೆ ಅಥವಾ ಬೇಕಾದ ಬಣ್ಣ ಬದಲಾ ಣೆ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನು ರಕ್ಷಣಾ 
ವಸ್ತುವೆಂದು ತಿಳಿಸುವೆದಕ್ಕಾಗ:ನವ್ರುದಿ ). ಆಜಕಿ ಈ ಅನಿಲವನ್ನು ಚುರುಕ:ಗೊಳಿಸಿದ 
ಹೈಡ್ರೋ ಕಾರ್ಬನ್‌ಗಳ ಸಂಪರ್ಕದ) ಹಣ್ಣ. ಗಳ ರಕ್ಷಣೆಗೋಸ್ಟ ರ ಬಳಸಬಹುದೆಂದು 
ಸೂಚಿಸಿದ್ದಾರೆ. 


ಗೆಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಸುವುದು 
ಹಣ್ಣು ಗಳ ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಸಾ ಿಭಾವಿಕವಾಗಿ ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುವಿ ಜೀವಿಗಳ ಜೊತೆಗೆ 
ಮಣ್ಣು ಮತ್ತು ಥೀರುಗಳು ಒದಗಿಸುನ ಕಲುಸಿಸುವ ಕ್ರಿಮಿಗಳೂ ಸೇರಿರುತ್ತವೆ. ಕೆಟ್ಟ 
ನ ಮಾತ್ತು 
ಭಾಗಗಳು ಯಾವುನಿದ್ದರೂ, ಅವು ಬೂಷ್ಟುಗ -ನ್ನಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಯೀಸ್ಟ್‌ ಗಳನ್ನಾ ಗಲ್ಲೀ 
ಸೇರಿಸುತ್ತವೆ. ಗಡೆ ಕಟ್ಟಿ ಸುವುದಕ್ಕ್ಟೋಸ್ಟರ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಸಿದ್ಧ ಮಾಡುವ ಸಂದರ್ಭ 
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ದಲ್ಲಿ ನಮಗೆ ಬೇಡದೆ ಬದಲಾನಣೆಗಳುಂಟಾಗಬಹುದು. ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಬಣ್ಣ 
ಗುಂದುವುದು, ರುಚಿಹದಗೆಡ:ವ್ರದು ಮತ್ತು ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಬೂಷ್ಟುಗಳಂತೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ 
ಗಳಿಂದ ಕೆಡುವುದು, ಇವುಗಳನ್ನು ತಿಳಿಸಬಹುದು, ಹಣ್ಣ ನ್ನು ತೊಳೆಯುವುದರಿಂದ 
ಭೂಮಿಯು .ಒದಗಿಸುವ ಅನೇಕ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ತೆಗೆದುಹೋಗುತ್ತವೆ. ಅಲ್ಲದೆ 
ನಯವಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸುವುದರಿಂದ ಕಲುಷಿಸುಪುದಕ್ಕೆ ಕಾರಣವಾದ ಅನೇಕ ಬೂಷ್ಟುಗಳೂ 
ಮತ್ತು ಯೀಸ್ಟ್‌ ಗಳೊ ತೆಗೆಯಲ್ಪಡುತ್ತವೆ. ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿ ಸುವುದಕ್ಕೆ ಮಂಂಜೆ, ಸರಿಯಾಗಿ 
ಕೈಯಲ್ಲಿ ಬಳಸಿದರೆ, ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಸ್ವಲ್ಪವೂ ಅವಕಾಶವಿರುವುದಿಲ್ಲ. 
ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿದ ನಿಧಾನವು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ಇಳಿಸುವುದಲ್ಲದೆ, ಹಣ್ಣುಗಳ 
ಅಂಗಾಂಶಗಳಿಗೆ ಸ್ವಲ್ಪ ಅಪಾಯವನ್ನುಂಟು ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಇದರ ಪರಿಣಾಮವಾಗಿ 
ಸತ್ವಹೀನತೆಯುಂಟ ನಿಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ರಸ ಬಿಡುಗಡೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿದ ಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿ 
ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡ. ನ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಅಧ್ಯಾಯ 7ನಲ್ಲಿ ವರ್ಣಿಸಿದ ಭೌತ ಬದಲಾವಣೆ 
ಗಳೆಲ್ಲವೂ ಸಂಭವಿಸುತ್ತವೆ. ಇವುಗಳ ಜೊತೆಗೆ, ನಿದಾನವಾಗಿ ಆದರೆ, ಕ್ರಮವಾಗಿ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯು ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಯೀಸ್ಕ್‌ಗಳು (ಸ್ಮಾಕ್‌ರೋ 
ಮೈಸೀಸ್‌ ಕ್ರಿಪ್ರೋಕಾಕಸ್‌) ಮತ್ತು ಬೂಷ್ಟುಗಳು (ಆಸ್ಟರ್‌ ಜಿಜ್ಜಸ್ಸ್‌, ಪೆನಿಸಿಲಿಯನು”, 
ಮ್ಯಾಕರ್‌, ರೈಜೋಪಸ್‌, ಬ್ಯಾಟ್ರಿಟಿಸ್‌', ಪ್ಯೂಸೇಲಿಯವನರ್‌, ಆಲ್ಬರ್ನೆರೀಯಾ ಇತ್ಯಾದಿ) 
ಇವೇ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿದ ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚಾಗಿರ:ವ್ರದೆಂದು ವರದಿ ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ. ಆದರೂ 
ಕಡಮೆ ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ ಭೂಮಿಯ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀನಿಗಳಾದ ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌, ಪ್ಸೂಡೋ 
ನೋನಾಸ್‌, ಅಕ್ರೋಮೋಬ್ಯಾಕ್ಟರ್‌ ಮುಂತಾದ ವರ್ಗದ ಜೀವಿಗಳು ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿದ 
ನಂಶರ ಜೀವಿಸುವುವೆಂದು ವರದಿಯಾಗಿದೆ. ನಿದಾನವಾಗಿ ಕರಗಿಸುವಾಗ ಯೀೀಸ್ಕ್‌ ಗಳು 
ಬೆಳವಣಿಗೆಯ ಸಂಭವವೇ ಹೆಚ್ಚು, 

ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿದ ತರಕಾರಿಗಳಲ್ಲಿ ಇರುವ ಜೀವಿಸಬಲ್ಲ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ 
ಗಿಂತಲೂ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿದ ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿ ಇವುಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ಬಹಳ ಕಡಮೆ 
ನಿಯಂತ್ರಿಸುವ ಸಲುವಾಗಿ ಇವುಗಳ ಒಟ್ಟು ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ತಿಳಿಯುವ ಪ್ರಯತ್ನ ನಡೆ 
ಸಲ್ಲ. ಆದರೆ, ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿದ ಹಣ್ಣುಗಳ ಪರೀಕ್ಷೆ ಯಲ್ಲಿ ಆಹಾರ ಮತ್ತು ಔಷದ 
ಅಧಿಕಾರ ಸಂಸ್ಲೆಯವರಿಂದ, ಬೂಷ್ಟು ತಂತುಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ಎಣಿಕೆ ಮಾಡುವುದ 
ಕ್ಯೋಸ್ಕರ ಹೋವಾರ್ಡ್‌ ವಿಧಾನವನ್ನೇ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಕೊಳೆತ ಭಾಗಗಳನ್ನೊಳೆಗೊಂಡ 
ಕಡಮೆ ದರ್ಜೆಯ ಹಣ್ಣುಗಳು ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟುವುದನ್ನು ಸೂಚಿ ಸುವುದಕ್ಕ ಅಧಿಕ ಸಂಖ್ಯೆಯ 
ಬೂಷ್ಟು ತವಕ ತಂತುಗಳು ಸಹಾಯಕವಾಗಿವೆ. 

ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿದ ಹಣ್ಣುಗಳ ರಸಗಳಲ್ಲರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಗಳು ಹಣ್ಣಿನ 
ಸ್ಥಿತಿ, ಕೊಳೆಯುವ ವಿಧಾನ, ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಸುವುದಕ್ಕ ಮಹಂಚೆ, ಕಲುಹಿತವಾಗು 
ವುದಕ್ಕೂ, ಜೆಳೆಯುವುದಕ್ಕೂ, ಒದಗುವ ಅವಕಾಶಗಳು ಇವೆಲ್ಲವನ್ನೂ ಅನುಸರಿ 
ಸುತ್ತನೆ. ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸುವ ಸಮಯದಲ್ಲಿ ಕೆಲವು ಚೂರುಗಳಿಂದ ಹಿಡಿದು ಪ್ರತಿ ನಿಲಿ 
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ಲೀಟರಿಗೂ ಮತ್ತು ಹತ್ತು ಲಕ್ಷದನರೆಗೂ, ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀನಿಗಳು ಇರ 
ಬಹುದು. ಹಣ್ಣಿ ನ ಕೊಳೆತ ಭುಗಗಳು ಸೇರಿದಾಗಲಂತೂ, ಸೂಕ್ಷ ಜೇವಿಗಳೆ ಸಂಖ್ಯೆ 
ಅಧಿಕವಾಗಿ ತೆಗೆಯುವುದು ಇಠಿಣವಾಗಿರುವುದರಿಂದ ತೊಳೆಯುವ ವಿಧಾನವು ಅದರಲ್ಲೂ 
ತೊಳೆಯುವುದಕ್ಕೆ ಬಳಸುವ ದ್ರಾನಣದ ಸ್ಪಭಾನವೇ ಸೂಕ್ಷ ಜೇನಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು 
ನಿರ್ಧರಿಸಬಹುದು, ತೊಳೆಯುವುದಕ್ಕ ಬಳಸುವ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿಯೂ ತೊಳೆದ ಹಣ್ಣಿನ 
ತೇವವುಳ್ಳ ಕ್ಷೇತ್ರದ ಮೇಲೂ. ಗತೆ ಕಟ್ಟಿಸ.ವುದಸ್ಸಿ ಮುಂಚೆ ಹಣ್ಣಿನ ರಸದಲ್ಲಿಯೇ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ಏರಬಹುದು. ಯಂಕ್ರೋನಕರಣದಲ್ಲೂ ಸಾಮಾನು 
ಸರಂಜಾಮುಗಳೆ ಮೂಲಕ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸುವ ಸಂದರ್ಭಗಳು ಇನೆ, ಗಡ್ಡೆ 
ಕಟ್ಟಿಸುವ ವಿಧಾನವು ಬಹುಪಾಲು ಸೂಕ್ಷ ಟಿವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡು 
ತ್ತದೆ. ಆದರೆ, ಇದು ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಸೇಂಸುತ್ತದೆ ಅಥವಾ ಹಣ್ಣಿನ ರಸದ ಸಾರವು 
ಹೆಚ್ಚಾದಕೆ. ಸಾಯುವುದರಿಂದ ರಕ್ಷಣೆ ನೀಡುತ್ತದೆ. ಗೆಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿದ ಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿ 
ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವಾಗ, ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ಕಡಮೆಯಾಗುವುದು ' ನಿದಾನ. 
ಆದಕೆ ಆನೇಕ ತಟಸ್ಥ ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ಇಳಿ ಯುವುದಕ್ಕೆಂತಲೂ ಇದು ಹೆಚ್ಚು ವೇಗದಿಂದ 
ನಡೆಯುತ್ತದೆ. ಇಲ್ಲಿ.ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀನಿಗಳು ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಭೂಮ್ಮಿ 
ನೀರು, ಕೊಳೆತ ಭಾಗಗಳು ಮತ್ತು ಹಣ್ಣಿನ ಸ್ವಾಭಾವಿಕ ಮೇಲ್ಮೈ ಕ್ಸೇತ್ರದಲ್ಲಿ 
ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಪಟ್ಟಿ ಗಳಿಂದಲೇ ಒದಗುತ್ತದೆ. ಕಾಲಿಫಾರಂ, 
ರ್ಬಟಿರೋಕಾಕ್ಸೆ, ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಇತ್ಯಾದಿಗಳು ಇಲ್ಲಿ ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಒದಗುತ್ತವೆ. ಇವಕ್ಕೆ 
ಉದಾಹೆಸಣೆ, ಲ್ಯೂಕೋನೋಸ್ಟಾಂ* ಮತ್ತು ಲ್ಯಾಕ್ಟೋಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಪ್ರ ಭೇದದ ಜೀವಿಗಳು, 
ಅಕ್ರ್ರೋನೋ ಬ್ಯಾಕ್ಟೆಂ್‌ ಜೀವಿಗಳು ಮತ್ತು ಯೀಸ್ಟ್‌ ಗಳು. 

ಹಣ್ಣುಗಳು ಸ್ವಾಭಾವಿಕವಾದ ಜೀವಗಳ ಪಟ್ಟಿಯಲ್ಲ ಕಾಲಿಫಾರಂ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ 
ಅದರಲ್ಲಿಯೂ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ « ನಿರೋಬ್ಯಾಕ್ಟರ್‌ ಏರೋಜೀನ್ಸಿ ' ವರ್ಗದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳೇ 
ಹೆಚ್ಪಾಗಿರ: ವ್ರದರಿಂದ, ಇವು ಹೊಸದಾಗಿ ತಯಾರಿಸಿದ ಮತ್ತು ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿದ ಹಣ್ಣಿ ನ 
ರಸಗಳೆರಡರಲ್ಲೂ ಒದಗು ಟ್ಛ ಐ. 

ಕೊಳೆತ ಹಣ್ಣನ್ನು ರಸಹಿಂಡುವುದಕ್ಕೋಸ್ಕರ ಬಳಸುವುದರಿಂದ, ಕಾಲಿಫಾರಂಗಳ 
ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿಸಬಹುದು ಆದರೆ ಈ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ" ಸಂಖ್ಯೆಯು ದಾಸ್ತಾನು 
ಮಾಡುವ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಕೆಡಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ, ಇಲಿಘಾರಂಗಳೇ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಇರು 
ವುದರಿಂದ, ಕಾಲಿಸಾರಂಗಳಿಗೆ ನಾವು ಊಹೆ ಮಾಡಿದ ಪರೀಕ್ಷೆಗಳನ್ನು ರಸದ ನೈರ್ಮಲ್ಯ 
ನನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿ ಖುವುದಕ್ಕಾಗಿ ಬಳಸುದ್‌ದಕ್ಕೆ ಆಕ್ಸೇಷಣೆ ಇದೆ. ಕರಳುವಲಯದ 
ಕಾಲಿಫಾರಂಗಳಿಗಾಗಲೀ ಉದಾಹತಣೆಗೆ ಎನೆಲೀಸಿಯಾ ಕಾಲಿಕೊ ಅಥವಾ ಇದಕ್ಕಿಂತಲೂ 
ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ನಿಲ್ಲುವಿ "ಎ೯ಟಿರೋಕಾಕಸ್‌' ಉದಾ ಹಂಣೆಗೆ ಸ್ಫೈಪ್ಟ್ರೋಕಂಳಸ್‌ 


ಫ್ರಕಾಲಿಸಿ್‌ ಗಲ್ಲಿ, ಈ ಸರತೆ ಗಳನ್ನ ಉನ ಯೆ ಂಸಿದ್ದಾಕ್ಲಿ. 
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ಒಣಗಿಸುವಿಕೆ; ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ನು ಒಣಗಿಸುವ ವಿಚಾರ ಅಧ್ಯಾಯ 8ರಲ್ಲಿ ಚರ್ಚೆ 
ಸಜಿ. ಒಣಗಿಸಿದ ಹೆಣ್ಣು ಗಳಲ್ಲಿರುವ ಸೂಕ್ಷ ಒಜೇನಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯೂ ಮತ್ತು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀ 
ರಿಯಾಗಳ ಮತ್ತು ಬೂಸ್ಟು ಗಳ ಬೀಜಕಣಗಳೆಲ್ಲವೂ ಅಧಿಕ ".ಖ್ಯೆಯ್ಲಿರುತ್ತ ವೆಂಬು 
ದನ್ನು ಗಮನಿಸಬೇಕು. ನ್‌ ಗೈ ನಮೂನೆಯನ್ನು ಪರೀಕ್ಷಿಸಿದಕ್ಕೆ ಅದರಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು 
ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ ಬೀಜಕಣಗಳಿರಬಹ.ದು. ಇದು ಬೂಷ್ಟುಗಳ ಬೆಳನಣಿಗೆ ಮತ್ತು ಆವು 
ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವುದು, ಇವೆರಡೂ ಹಣ್ಣಿ ನೆ ಮೇಲೆ ನಿರ್ಜಲೀಕರಣಕ್ಕೆ 
ಮುಂಚೆ ಅಥವಾ ಅನಂತರ ನಡೆದಿರಬಹುದು ಎಂಬುದನ್ನು ಸೂಚಿಸುತ್ತದೆ. ಕ್ಷಾರ 
ಸ್ರಯೋಗ್ಯ ಗಂಧಕ ಪ್ರಯೋಗ ಬಣ್ಣ ಗುಂದಿ ಬೆಳ್ಳಗೆ ಮಾಡುವುದು ಮತ್ತು ಪಾಶ್ಚರೀ 
ಕರಣಗಳೆಲ್ಲವೂ ಸೂಕ್ಷ ಹೇನಿಗಳೆ ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ಕಡನೆ ಮಾಡುತ್ತವೆ. 


ರಕ್ಷಣಾ ವಸ್ತುಗಳ ಬಳೆಕೆ 

ಅಧ್ಯಾಯ: 9ರಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ದೀರ್ಫ್ಥಕಾಲ ತೆರೆದೆ ಇರಿಸುವ ಉದ್ದೆ ಶದಿಂದ 
ರಾಸಾಯನಿಕ ರಕ್ಷಣಾ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಬಳಸುವುದರ ವಿಚಾರ ಚರ್ಚಿಸಿದೆ. ಇಲ್ಲಿ 
ರಾಸಾಯನಿಕ ವಸ್ತು ಗಳನ್ನು ಹಣ್ಣು ಗಳಿಗೆ ಅದ್ಭುತ ರೂನದಲ್ಲೂ ಅಥನಾ ಚುರುಕಿ 
, ಯೋಪಾದಿಯಲ್ಲೂ ಆಥವಾ ಅವುಗಳನ್ನು ಮುಚ್ಚುವ ಮುಚ್ಚಳಗಳಲ್ಲೂ ಸೇರಿಸಿರುತ್ತಾರೆ 
ಎಂದು ತಿಳಿಸಿದೆ. ಹಣ್ಣುಗಳ ಹೊರಕ್ಷೇತ್ರಗಳಿಗೆ ಸವರುವ ರಾಸಾಯನಿಕ ವಸ್ತುಗಳ 
ಫೈಕಿ ಮುಖ್ಯವಾದವು ಯಾವುವೆಂದರೆ, ಮೇಣಗಳು, ಹೈಪೋಕ್ಲೋರೈಟ್‌ಗಳ್ಳು 
ಬೈಫೀನೈಲ್‌ ಮತ್ತು ಕ್ಷಾರ ಸಂಸ್ಕರಣಕೊಳನಟ್ಟಿ ಸೋಡಿಯಂ ಆರ್ಥೋಫೀನ್ಸೈಲ್‌ 
ಫೀನೇಟ್‌ ಹಣ್ಣು ಗಳ ಮುಚ ಗಳಲ್ಲೂ ಈ ಕೆಳಕಂಡ ವಸ್ಸು ಗಳನ್ನು ಸವರಿ ಒಳಹೊಕ್ಕು 
ವಂತೆ ಮಾಡಿರುತ್ತಾರೆ. ಆಯೋಡಿನ್‌, ಸಲ್ಪ ಥಕ ಬಫೀನ್ಸೆ ಲ್‌, ಆರ್ಥೋಫೀನೈಲ್‌ 
ಫೀನಾಲ್‌ ಇವುಗಳ ಜೊತೆಗೆ ಹೆಕ್ಸಮೀನ್‌ ಸುತ್ತು ಇತರ ವಸ್ತುಗಳೂ ಸೇರಿರುತ್ತವೆ. 
ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ ಓಜೋನ್‌ ವ:ಶ್ತು ಎಧಥಿಲ:ರ್ನ ಅವುಗಳ ಜೊತೆಗೆ ಕ್ಲೋರಿನ್‌ ಸರಮಾಣ 
ನನ್ನೊಳಗೊಂಡ ಹೈರ್ರೊ ಕಾರ್ಬನ್‌ ಮುಂತಾದವನ್ನು ಅನಿಲ ಅಥವಾ ಮಂಜಿನ 
ರೂಪದಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣಿನ ಸುತ್ತಲೂ ಪ್ರಯೋಗಿಸುವ ಪ್ರಯತ್ನ ನಡೆಸಿದ್ದಾರೆ. ಗಂಧಕದ 
ಶೈಯಾಕ್ಸೈಜ್‌ ಮತ್ತು ಸೋಡಿಯಂ ಬೆಜೋಂಿ ಟ್‌ ಎಂಬ ರಕ್ಷಣಾ ವಸ್ತುಗಳಿನು 
ನೇರವಾಗಿ ಹಣ್ಣು ಗಳಿಗೆ ಅಥವಾ ಅವುಗಳ ಉತ್ಪನ್ನ ವ ಸ್ತುಗಳಿಗೆ ಸೇರಿಸಿರುತ್ತಾರೆ. ಇಲ್ಲಿ 
ತಿಳಿಸಿರುವ ಅನೇಕ ರಾಸಾಯನಿಕ ರಕ್ಷಣಾ PR ಗಳನ್ನ ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಬಾತ 
ಫಿವಾರಣೆಗೋಸ್ಟರವೇ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ, 

ವ್ಯಾಪಾರದ ಉದ್ದೇಶದಿಂದ ರಕ್ಷಣೆ ಮಾಡಿದ ಹಣ್ಣುಗಳ ಪೈಕಿ, ಹಸುರು ಹಣು 
ಗಳೇ ಮುಖ್ಯನಾದವು. "ಮುತ್ತು ಇಲ್ಲಿ ಅನ್ನು ಹುದುಗುನಿಕೆಯನ್ನು ಬಳಸು ಶ್ತಾರೆಂದು 
ತಿಳಿಸಬಹುದು. ಸ್ಸ ಳೀಯವಾಗಿ, ಇತರ ಹುದುಗನಿಕೆಗೊಳಪಡಿಸಿದ ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ನೂ 
ತಯಾರಿಸುತ್ತಾರೆ, ಇವಕ್ಕೆ ಉದಾಹರಣೆ, ಹುದುಗ.ವಿಕೆಗೊಳಸಡಿಸಿದ ಹಸು6 


10 ನಿನಿಧ ಆಹಾರಗಳು ಕಲುಹಿತವಾಗುವಿಕೆ, ಕೆಡುವಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 


ಟೊಮೇಟೋ ಮತ್ತು ರುಮೇಸೆಯಾದಲ್ಲಿ ರಕ್ಷಿಸಿದ ಸೇಬುಹಣ್ಣುಗಳು ಈ ವಸ್ತು 


ಗಳೆಲ್ಲೆಲ್ಲಾ ಲ್ಯಾಕ್ತಿ ರ್‌ ಹ:ದುಗುವಿಕೆಯ ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ನಡೆಯುವುದು. 


ಆಯಾನೀಕರಣವನ್ನುಂಟು ಮಾಡುವ ಕಿರಣಗಳ ಬಳಕೆ | 

ಪ್ರಾಯೋಗಿಕವಾಗಿ ಸ್ಟ ಬೆರ್ರಿಗಳು ಮತ್ತು ನಿರ್ಜೆರೀಕರಣಕೊಳಸಡಿಸಿದ ತರಕಾರಿ 
ಗೆಳನ್ನೆ ಪ್ರಧಾನವಾಗಿ ಅಯಾನೀಕರಣವನ್ನುಂಟು ಮಾಡವ ಕಿರಣಗಳ ಸಹಾಯದಿಂದ 
ರಕ್ಷಿಸಿದ್ದಾರೆ. 


ಕೆಡುವಿಕೆ 

ಭೌತಕಾರಕಗಳೂ ತಮ್ಮದೇ ಆದೆ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳ ಚಟುವಟಿಕೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ದರ್ಶಕೀಯ ಚಟುವಟಿಕೆ ಅಥವಾ ಇನೆಲ್ಲನನ್ನೂ ಒಳಗೊಂಡಿರುವ ಚಟುವಭಿಕೆಗಳೇ ಹಿ 
ತರಕಾರಿಗಳು ಮತ್ತು ಹಣ್ಣು ಗಳೆರಡೂ ಕೆಡುವುದೆಕ್ಕೆ ಉರಣವಾಗಬಹುದು. ಕಾಸಾಯ 
ನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳ ಚಟುವಟಿಕೆ ಹೆಚ್ಚು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ನಡೆಯುವುದಕ್ಕೆ ಅಥವಾ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿ 
ಗಳು ಪ್ರವೇಶಿಸಿ ವೃದ್ಧಿಗೊಳ್ಳು ಪುದಕ್ಕೆ ಪಕ್ಷಿಗಳ ಚಿಟ್ಟೆಗಳ ಆಥವಾ ಪ್ರಾಣಿಗಳ ಚಟುವಟಿಕೆ 
ಯಿಂದ ಉಂಟಾಗುವ ಯಾಂತ್ರಿಕ ನಾಶಗಳಿಗೆ ಜಜ್ಞು ಗಾಯ ಪಾಗುವುದರಿಂದಲೂ 
ಹೆಣ್ಣೆ ನಿಂದಲೂ, ಸಿಡಿಯುವುದರಿಂದಲೂ, ಕತ್ತರಿಸುವುದರಿಂದಲೂ ಗಡ್ಡೆ ಕಬ್ಬಿಸುವುದ ' 
ರಿಂದಲೂ, ಶ:ಷ್ಟ್ರೀಕರಣದಿಂದಲೂ, ಅಥವಾ ಸರಿಯಾಗಿ ಬಳಸದೇ ಇರುವುದರಿಂದಲೂ, 
ಉಂಟಾಗುವ ಫರಿಣಾಮಗಳೆ! ಕಾರಣವಾಗಬಹುದು. ಸಸ್ಯಗಳಿಂದ ಒದಗುವ ರೋಗ 
ಕಾರಕ ಕ್ರಿಮಿಗಳಿಂದ ಮುಂಚೆಯೇ ಸ್ಪಲ್ಪ ನಾಶವುಂಟಾಗಿದ್ದರೆ ಆದೂ ಸಹ ಆಹಾರಕ್ಕಾಗಿ 
ಬಳಸುವ ಸಸ್ಯದ ಸ್ವಲ್ಪ ಭಾಗವನ್ನು ಬಳಸುವುದಕ್ಕೆ ಯೋಗ್ಯವಿಲ್ಲದಂತೆ ಮಾಡಬಹುದು 
ಆಥವಾ ಸ್ಯಾಫ್ಕೊ ಫೈಟ್‌ಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆ ಮತ್ತು ಅವುಗಳಿಂದ ನಾಶ ಇವಕ್ಕೆ ಮೂಲವಾಗ 
ಬಹುದು. ಕೆಡುತ್ತಿರುವ ಹೆಣ್ಣುಗಳ ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂಪರ್ಕ ಇದರಿಂದಲೂ 
ಸೂಕ್ಷ ,ಜೇವಿಗಳು ಹೆರಡಬಹುದು. ಅಲ್ಲದೆ ಇದರಿಂದ ಕೆಡುವುದು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ದಷ್ಟವೂ 
ಹೆಚ್ಚು ಸಂಭವಿಸಬಹುದು. ಸುಗ್ಗಿ ಸಾಗಿಸುವುದು, ದಾಸ್ತಾನು ಮಾರುಕಟ್ಟೆ ಯಲ್ಲಿರಿ 
ಸುವುದು ಮುಂತಾದ ಕಾಲಗಳಲ್ಲಿ ಸರಿಯಾದ ಸನ್ನಿವೇಶ ಒದಗದಿದ್ದರೂ ಸನದಾರ್ಥಗಳು 
ಕಡುವುದಕ್ಕೆ ದಾರಿಯಾಗಬಹುದು. ಮುಂದೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ದರ್ಶಕಿಯ ಜೀವಿಗಳಿಂದ 
ಉಂಟಾಗುವ ಗಡುವಿಕೆಯನ್ನೇ ಹೆಚ್ಚು ಚರ್ಚೆಸಲಾಗಿದೆ. ಆದರೆ ಸಸ್ಯವರ್ಗದ ರಾಸಾಯೆ 
ನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳು ಜೀವಕೋಶನ್ರ ಮತ್ತು ಹೊಂದಿದೆ ನಂತರವೂ ತನ್ನು ಚಟುನಟಿಯನ್ನು 
ಮುಂದುವರಿಸುತ್ತವೆ. ಅಧ್ಯಾಯ 11ರಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸಿದಂತೆ ಆಹಾರಫು ಬಕ್ಸಿಸುವುದಕ್ಕೆ 
ಯೋಗ್ಯವಾಗಿದೆಯೋ ಇಲ್ಲವೋ ಎಂಬುದನ್ನು ಸ್ಪಲ್ಪ ಮಟ್ಟಿಗೆ ಅವುಗಳ ಸರಿಪಕ್ಸ ತೆಯಿಂದ 
ನಿರ್ಧರಿಸಬಹುದ.. ಅವಶ್ಯ ಕವಾದಷ್ಟು ಫರಿಸಕ್ಟತೆಯ ಹಂತವನ್ನು ಅತಿ ಮೀರಿದ್ದರೆ 
ಆಹಾರವನ್ನು ತಿನ್ನು ಪ್ರದಕ್ಕೆ ಯೋಗ್ಯನಲ್ಲ ಅಥಾ ಕೆಟ್ಟು ಹೋಗಿದೆ ಎಂದು ನಿರ್ಧರಿಸ 


ತರಕಾರಿಗಳು, , . ಶಲುಸಿತವಾಗುವಿಕೆ, ಕೆಡುನಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 71 


ಬಹುದು. ಕಪ್ಪು ಸಿಪ್ಪೆಯುಳ್ಳ ಮತ್ತು ಕಂದು ಅಂಬಲಿಯಂತಿರುವ ಒಳತಿರುಳು ಹೆಚ್ಚು 
ಹೆಣ್ಸಾಗಿರುವ ಬಾಳಹಣ್ಣು ಇದಕ್ಕೆ ಉದಾಹರಣೆ, 


ತರಕಾರಿಗಳ ಮತ್ತು ಹಣ್ಣುಗಳೆ ರೋಗಗಳೆಲ್ಲವೂ ಅಭ್ಯಾಗತ ವಸ್ತುಗಳಿಂದ 
ಆಹಾರವನ್ನು ಸಂಪಾದಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಯ ಬೆಳ ನಣಿಗೆಯಿಂದಲೇ ಉಂಟಾಗುವುದು. 
ಮತ್ತು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಅವನ್ನು ಕೆಡಿಸಬಲ್ಲವು ಅಥವಾ ವಿರೋಧವಾದ ಸನ್ನಿ ವೇಶಗಳಲ್ಲಿ 
ಅಸಾಮಾನ್ಯ ಕ್ರಿಯೆಗಳುಂಬಾಗಿ ಶರಕಾರಿಗಳನ್ನಾಗಲೀ, ಹಣ್ಣು ಗಲೀ; ಅಸಾಮಾನ್ಯ 
ರಚನೆಯನ್ನೂ ಹೊಂದಬಲ್ಲವು. ಮುಂದಿನ ಚರ್ಚೆಯಲ್ಲಿ ರೋಗಕಾರಕ ಕ್ರಿಮಿಗಳು 
ಉಂಟುಮಾಡಬಹುದಾದ ರೋಗಗಳ ಮತ್ತು ಸ ಫೋಫ್ಸೆ ಟಕ" ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳಿಗಿರುವ 
ಉಂಟಾಗುವ ವಿಭಜನೆಗಳ ವಿಚಾರ ನಮಗೆ ಕುತ:ಹಲಪಂಟು. ಆದರೆ ಈ ವಿವಿಧ 
ಬಗೆಯ ಸೂಕ್ಷ ಜೇವಿಗಳಿಗಿರುವ ವ್ಯತ್ಯಾಸವನ್ನು ತಿಳಿಸುವುದು ಅಸಾಧ್ಯ. ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಜೇವಿಗಳಂದರೇ 'ಉಂಟಾಗದಿರುವ ರೋಗಗಳನ್ನು ಇಲ್ಲಿ ಅವಶ್ಯಕವಾಗಿ ತಿಳಿಸಲೇ ಚೀರು” 
ಏಕೆಂದರೆ ಇದನ್ನು ರೂಪದಲ್ಲಿ ಹೋಲುವ ರೋಗಕಾರಕ ಕ್ರಿಮಿಗಳಿಂದ ಉಂಟಾಗದಿರುವ 
ಕೋಗೆಗಳಿಗೆ ಉಡಾಹರಣೆ ಯಾವುನೆಂದಕಿ ಸೇಬು ಮತ್ತು ` ಹೇರಿ ಹಣ್ಣು ಗಳ ಕಂದು 
ಹೃದೆಯರೋಗ ಆಲೂಗಡ್ಡೆ ಯ ಕಪ್ಪು ಹೈ ದಯಶೋಗ ಎಲೆಕೋಸಿನ ಎಲೆಗಳಲ್ಲಿ ಕಪ್ಪು 
ಗುರ್ತು ನಿಜವ ರೋಗ ನುತ್ತು ಎಡಕೊಲಿನ ಕೆಂಪು ಹೈದಯ ರೋಗ, 


ಸಸ್ಯ ಗಳ ಮೇಲೆ ಬೆಳೆಯುವ ಸೆಸ್ಕ್ಯನರ್ಗದ ರೋಗಕಾರಕಗಳು ಉಂಟುಮಾಡುವ 
ಬದಲಾವಣೆಗಳ ವಿಚಾರವನ್ನು ಆಥವಾ ಸುಗ್ಗಿಯ ಮೊದಲು ಆಹಾ೭ಕ್ಕಾಗಿ ಉಸಯೋಗಿ 
ಸುವ ಸಸ್ಯಗಳ ಭಾಗಗಳ ಮೇರೆ ಉಂಟಾಗುವ ಬದಲಾವಣೆಗಳನ್ನು ಇಲ್ಲಿ ವಿವರಿಸುವುದಿಲ್ಲ: 
ಆದರೆ ಇಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮದರ್ಶಕೀಯ ಜೀವಿಗಳಿಂದ ಆಗ:ವ ಬದಲಾವಣೆಗಳ ವಿಚಾರವನ್ನು 
ಮಾತ್ರ ವಿವರಿಸಲಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ಬದಲಾನಣೆಗಳಲ್ಲ ಸುಗ್ಗಿ ಕಾಲದಲ್ಲೂ, ವರ್ಗೀಕರಣ 
ಕಾಲದಲ್ಲೂ ಭಾಂಗಿಗೆ ತೇ.ಬ)ನಾಗಲೂ, ಸಾಗಿಸ ನಾಗಲೂ, ದಾಸ್ತಾನು ಕಾಲದಲ್ಲೂ 
ಮತ್ತು ದೊಡ್ಡ ಹಾಗೂ ಸಣ್ಣ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಮಾರುವವರು ಕೈಯಿಂದ ಬಳಸುವಾಗಲೂ 
ಉಂಟಾಗಬಹುದು. ಆದರೆ ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಕೆಲವು ಬದಲಾನಣೆಗಳು ಸುಗ್ಗಿಗಿಂತ ಮುಂಚೆಯೆ 
ಪ್ರಾರಂಭವಾಗಿರಬಹುದು. ನಿಷಯನನ್ನು ಸಾ ಮಾನ್ಯ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸುವುದಕ್ಕೆ 
ಮಾತ್ರ ಸ್ಥಳಾವಕಾಶವಿದೆ. ಅದರಲ್ಲೂ ಇಲ್ಲಿ ಚರ್ಚಿಸಿರ:ವುದು ಆಹಾರ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿ 
ವಿಜ್ಞಾನಿಯ ದೃಹ್ಟಿಯಂದೆ ಮಾತ್ರವೇ ಹೊರೆತು ಸಃ ಕ ರೋಗ ಲಕ್ಷಣ ಶಾಸ್ತ ಜ್ಞಾನ 
ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ಎಂದೂ ಅಲ್ಲ ಹೆಚ್ಚ ವಿವರಕ್ಕೆ ಧಾ ನ್ಯಾಯದ ಕೊನೆಯಲ್ಲಿ ಸ್ಟ ಮಾಡಿ 
ರುವ ಆಧಾರ ಗ್ರಂಥಗಳನ್ನು ಓದಬೇಕು ಆದರಲ್ಲಿ ಮ: ಜ್ಯವಾಗಿ ಅಮೇರಿಕದ 
ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾ "ಇದೆ ಕೃಷಿ ಇಲಾಖೆಯ ಸರ್ಯ ಕ್ಸೆಗಃ ರಿಕಾ ಸಂಸ್ಥೆ ಖು ಹೊರಡಿಸಿರುವ 
ಲಘು ಪ್ರಕಟಣೆಗಳ ಶೆ (ಣಿಯನ್ನು ೬ ಓದಲೇಬೇಕು, 


7) ನಿನಿಧೆ ಆಹಾರಗಳು ಕಲುಸಿತವಾಗುವಿಕೆ, ಕೆಡುನಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 


ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಉಂಟಾಗುವ ಸೊಕ್ಷ್ಮದರ್ಶಕೀಯೆ ಜೀವಿಗಳು ಉಂಟು 
ಮಾಡಬಹುದಾದ ನಾಶದ ಬಗೆಗಳು 

ಸಾಮಾನ್ಯ ವಾಗಿ ಕಂಡುಬರುವ ಅಥವಾ ಮುಖ್ಯ ವಾದ ಬದಲಾವಣೆಯು ಹಣ್ಣು 
ಅಥವಾ ತರಕಾರಗಳ ವಿವಿಧ ಬಗೆ ಹಾಗೂ ಜಾತಿಯು ನ್ನ್ನ ಅನುಸರಿಸುತ್ತದೆ. ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ದರ್ಶಕಿಯ ಜೇವಿಗಳ ನಾಶಕ್ಕೆ ಅನೇಕ ಕಾರಣಗಳುಂಟು. (1) ಸಸ್ಯದ ಕಾಂಡಗಳು" 
ಬಲೆಗಳು, ಹೊವಗಳು ಅಥವಾ ಬೇರುಗಳ ಮನೇಲೂ, ಆಹಾರಕ್ಕಾಗಿ ವಿಸೇಸವಾಗಿ 
ಬಳಸುವ ಹಣ್ಣುಗಳ ಅಥವಾ ಇತರ ಭಾಗಗಳ ಮೇಲೂ ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಬೇರುಗಳ 
ಅಥವಾ ಗಡ್ಡೆಗಳು ಅಥವಾ ಅನೇಕ ಈ ರೀತಿಯ ಭಾಗಗಳ ಮೇಲೂ, ಸಸ್ಯವರ್ಗದ 
ರೋಗಕಾರಕಗಳು ವರ್ಕಿಸುವುದರಿಂದ (2) ದ್ವೀತಿಯ ವರ್ಗದ ಮುತ್ತಿಗೆ ಹಾಕುವ 
ಸ್ಕಾಫ್ರೋಫೈ ಟಕ್‌ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಸಸ್ಯವರ್ಗದ ರೋಗಕಾರಕ ಜೀವಿಯಕ್ರಿಯೆಯ 
ನಂತರ ನರ್ತಿಸುವುದು ಅಥನಾ ಆರೋಗ್ಯವುಳ್ಳೆ ಹಣ್ಣನ್ನಾ ಗಲೀ, ತರಕಾರಿಯನ್ನಾ ಗಲೀ 
ಪ್ರತೀಕ ಬೆಳೆಯಬಹುದು. ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಅನೇಕ ಕೊಳೆಯುವಿಕೆಯ ಮೇಲೆ ವೃದ್ಧಿ 
ಗೊಳು )ಿ ವ್ರದೆನ್ನೂ ಇಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸಬಹುದ:. ಕೆಲವು ಸಲ ರೋಗಕಾರಕ ಜೀನಿಯ ನಂಶರ, 
ಸ್ಮಾಫ್ರೋಫೈಟ್‌ಗಳು ಅಥವಾ ಆಹಾರ ಕೊಳೆಯುವುದರಲ್ಲಿ ಸ್ಕಾಫ್ರೋಫೈಟುಗಳ ಇಡೀ 
ವಂಶವೇ ಪಾತ್ರ ವಹಿಸಬಹುದು ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಕಾಲಿಫಾರಂ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳೇ 
ಎರಡನೆಯ ದರ್ಜಿಯ ನೈರಿಗಳಂತೆ ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳ ಬಹುದು ಮತ್ತು ಇವು ಅಧಿಕ ಸಂಖ್ಯೆ 
ಯಲ್ಲಿ ಹೆಣ್ಣುಗಳಲ್ಲೂ ಕೊಳೆತ ವಸ್ತುಗಳನ್ನೊಳಗೊಂಡ ತರಕಾರಿ ರಸಗಳಲ್ಲೂ ಸೇರಿಸ 
ಬಹುದು, 

ಪ್ರತಿ ಹಣ್ಣಾ ಗಲಿ! ಅಥವಾ ತರಕಾರಿಯಾಗಿ! ಕೆಲವು ಬಗೆಯ ವಿಭಜನೆಗಳಿಗೆ 
ಒಳಗಾದರೂ ಮತ್ತು ಕೆಲವು ವರ್ಗದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳೇ ಇವು ಕೆಡಬೇಕಾದಕೆ ಕಾರಣ 
ನಾದರೂ ಕೆಲವು ಸಾಮಾನ್ಯ ರೀತಿಯ ಸೂಕ್ಷ್ಮದರ್ಶಕೇಯ ಜೀವಿಗಳು ಉಂಟುಮಾಡುವ 
ನಾಶವನ್ನು ಕೆಲವು ತರಕಾರಿಗಳಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ಹೆಣ್ಣುಗಳೆಲ್ಲ ಮಾತ್ರ ಕಾಣಬಹುದು ಇದನ್ನು 
ಹೆಚ್ಚು ಹಣ್ಣು ತರಕಾರಿಗಳಲ್ಲಿ ನೋಡದಿರಲು ಸಾಧ್ಯ. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ 
ಕಂಡುಬರುವ ನಾಶಗಳು ಯಾವುವೆಂದರೆ ; 

1) ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಂದ ಮೃದುವಾಗಿ ಕೊಳೆಯುವುದು ; ಇದು. ಎರ್ನಿಸೀಯಾ 
ಕ್ಯಾರೋಟೋವೋರಾ ಮತ್ತು ಇತರ ಸಂಬಂಧಿಸಿದೆ ಪ್ರಭೇದಗಳಿಂದ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ, 
ಇವೆಲ್ಲವೂ ಪಕ್ಚಿನ್ನನ್ನು ಹುದುಗುವಿಕೆ ಹೊಂದುವ ಹಾಗೆ ಮಾಡುತ್ತವೆ. ಇದರಿಂದ 
ನೀನಲ್ಲಿ ಅದ್ದಿದ ರೂಸ ಬರುತ್ತದೆ. ಮತ್ತು ಮೃದುವಾದ ಅಂಬಿಲಿಯಂತೆ ಸ್ವರೂಸ 
ವುಳ್ಳ ಹಾಗೂ ಅನೇಕ ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ದುರ್ವಾಸನೆಯುಳ್ಳ ವು ಲಭಿಸುತ್ತದೆ. 


2) ಬೂದು ಬಣ್ಣದ ಬೂಜ್ವನ ಕೊಳೆತ ; ಬಾಟ್ರಿಟಸ್‌ ಸ್ರಬೀಧದ ಬಾ ಬ್ಯಾಕ್ಸಿ "ರಿಯಾ 
ದಿಂದ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ, ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಬಿ. ಸಿನೇರಿಯಾ ಈ ಹೆಸರು ಬಂದಿರುವುದಕ್ಕೆ 
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ಬೂನ ಸೈನ ಬೂದು ಬಣ್ಣದ ಕನಕ ಜಾಲವೇ ಕಾರಣ, ಇದಕ್ಕೆ ಹೆಚ್ಚು ತೇವಾಂಶ 
ಮತ್ತು ಶಾಖ ಇವು ಉತ್ತೇಜನಕಾರಿಗಳು. 

3) ಕೈಮ್ಸೋಪಸ್‌ ಮೃದು ಕೊಳೆತ ; ರೈನ್ಸೋಸಸ್‌ ಪ್ರಭೇದದಿಂದ ಉಂಟಾಗಿ 
ರುವುದು. ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಆರ್‌. ನೈಗ್ರಿಕನ್ಸ್‌. ಅನೇಕ ಸಲ ಮೃದುವಾದ ಅಂಬಲಿ 
ಯಂತಿರುವ ಕೊಳೆಯುವಿಕೆ ಸಂಭವಿಸುತ್ತದೆ. ಹೆತ್ತಿಯಂತೆ ಬೂಷ್ಟು ಬೆಳೆದಿದ್ದು, 
ಜೊತಿಗೆ ಸಣ್ಣು ಕಪ್ಪು ಸ್ಫೊಕಾಜಿಯಂ ಚುಕ್ಕೆಗಳು ಆಹಾರಗಳ ಮುದ್ದಿ ಗಳನ್ನು ಆನೇಕ 
ಸಲ ಮುಚ್ಚುತ್ತವೆ. 

4) ಅಂತ್ರಾಕ್ರೋಸ್‌ ; ಇದು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಕಜೆಕ್ಟ್ರ್ರೋಟ್ರ ಕವ್‌ ಲಿಂಡೆ 
ಮುಥಿಯಾನವ.* ನಿಂದಲೇ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ. ಇದರ ದೋಷವು ಎಲೆಗಳಲ್ಲಿ ಹೆಣ್ಣು ಅಥವಾ 
ರೇಶ್ಲೆ ಗೂಡು ಅಥವಾ ಮಿಡತೆಗಳ ಮೊಟ್ಟೆಗಳಲ್ಲಿ ಚುಕ್ಕೆ ಗಳನ್ನುಂಟುಮಾಡುವುದು. 

5) ಅಲ್ವರ್ನೇರಿಯಾ ಕೊಳೆತ; ಅಲ್ವರ್ನೇರಿಯಾ ಪ್ರಭೇದದಿಂದ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ: 
ಬೂಷ್ಟುಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯ ಪ್ರಾರಂಭದಲ್ಲಿ ವಲಯಗಳು ಹಸುರು ಕಂ” ಬಣ್ಣ ಗಳಿಂದ 
ಕೂಡಿರುತ್ತದೆ. ಅನಂತರ ಇವು ಕಂದು ಅಥವಾ ಕರಿಚುಕ್ಕೆ ಗಳಾಗಿ ಸರಿಣಮಿಸುತ್ತವೆ. 

6) ನೀಲಿ ಬೂಪ್ಪಿನ ಕೊಳೆತ ; ಸೆನ್ಸಿಲಿನಿಯ್‌ ಪ್ರ ಭೇದದಿಂದ ಇದು ಸಂಭವಿಸುತ್ತದೆ 
ಇದರ ಹೆಸರಿಗೆ ಕಾರಣವಾದ ಹಸುರು ನೀಲಿ ಮಿಶ್ರ ಬಣ್ಣ ವ್ರ ಜೀಜಕಣಗಳಿಂದ 
ಉಂಟಾಗಿವೆ. 

7) ತೈನನೀಲ್ಕೂ, : ಫೈಟಾಫೋರಾ ಬ್ರೀಮಿಯಾ ಪ್ರಬೇದಗಳಿಂದ ಉಂಟಾ 
ಗಿದೆ. ಇದರ ಜಾತಿಗಳೂ ಪಾತ್ರವಹಿಸಿವೆ. ಈ ಬೂಷ್ಟುಗಳು ಬೆಳಿ ಉಣ್ಣೆ ಯ ಮುದ್ದೆಯ 
ರೂಪದಲ್ಲಿ ಹೆಳೆಯುತ್ತ ಪಿ. 

8) ನೀರಿನೆಂತಿರುವ ಮೃದುವಾದ ಕೊಳೆತ ; ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಇದು ಸ್ಪೈ ರೊಟೇನಿಯಾ 
ಸೈಕೋಟಯೋರಮ್‌ ಪ್ರಭೇದದಿಂದ ಉಂಟಾಗಿದೆ. ಇದನ್ನು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ತರಕಾರಿಗಳಲ್ಲಿ 
ಕಾಣಬಹುದು, 

9) ಕಾಂಡದ ಕೊನೆಯ ಕೊಳೆತಗಳು ; ಅನೇಕ ಪ್ರಧಾನ ಪ್ರಭೇದದ ಬೂಷ್ಟು 
ಗಳಿಂದ ಉಂಟಾಗಿದೆ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ ದಿಪ್ಲೊಸ್ಸೇಡಿಯಂ ಫಾಂಫ್ಸಿಸ್‌ ಫ್ಯೂ ಸೇರಿಯಮ್‌ 
ಮತ್ತು ಇತರ ಹಣ್ಣು ಗಳ ಕಾಂಡಗಳ ಕೊನೆಯಲ್ಲಿ ವರ್ಕಿಸುವ ಜೀವಿಗಳಿಂದ ಉಂಟಾಗಿವೆ. 

10) ಕಪ್ಪು ಬೂಸ್ಟ್‌ ಗಳ ಕೊಳೆತ ; ಆಸ್ಪರ್‌ಜಿಲ್ಲಸಿ್‌ ನೈಗಲ್‌ ನಿಂದ ಉಂಟಾಗಿದೆ 
ಸಾಧಾರಣ ಮನುಷ್ಯನು ಸ್ಮಟ್‌ ಎಂದು ಕರೆಯುವ ಬೂಷ್ಟು ಬೀಜಕಣಗಳ ಮಂಕಾದ 
ಕಂದು ಬಣ್ಣದಿಂದ ಹಿಡಿದು ಕಪ್ಪು ಬಣ್ಣ ದವರೆಗೂ ಇರುಗ ಮುದ್ಧೆಗಳಿಂದ ಉಂಟಾಗಿಗು 
ವುದರಿಂದ ಈ ಕೊಳೆತಕ್ಕೆ ಈ ಹೆಸರು ಬಂದಿದೆ. 


ಆಕ 
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11) ಕಪ್ಪು ಕೊಳೆತ ; ಅನೇಕ ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ (ಅಲ್ಬರನೇರಿಯೂ) ಪ್ರಭೇದ 
ಗಳಿಂದ ಉಂಟಾಗಿದೆ. ಕೆಲವು ಸಲ ಸ್ಟಿರಟೋ ಸ್ಟೊಮೆಲ್ಲಾ(ಫೈಸಲೊಸ್ಟೋರಾ ಮತ್ತು 
ಇತರ ಪ್ರಧಾನ ಜಾತಿಗಳೂ ಕಾರಣವಾಗುತ್ತವೆ. 

12) ಗುಲಾಜಿ ಬಣ್ಣದ ಬೂಪ್ರುಗಳ ಕೊಳೆತ ; ಇದು ಗುಲಾಬಿ ಬಣ್ಣದ ಬೀಜ 

ಕಣಗಳುಳ್ಳ ಟ್ರಿ ಖೋಧಿಸಿಯಮ್‌ ರೋಸಿಯಮ್‌ ಬೂಸ್ಬಿನಿಂದ ಉಂಟಾಗಿದೆ. 

13) ಫ್ಯೊಸುರಿಯಮ್‌ ಕೊಳೆತ ; ಫ್ಯೊಸೇರಿಯನು ಪ್ರಭೇದಗಳಿಂದ 'ಅನೇಕ 
ಬಗೆಯ ಈ ರೀತಿಯ ಕೊಳೆತಗಳೆ. ಉಂಟಾಗಿವೆ. 

14) ಹಸುರು ಬೂಷ್ಟುಗಳ ಕೊಳೆತ ; ಕ್ಲಾಸ್ಟೊಡಿಯಮ್‌ ಪ್ರಭೇದದ ಜೀವಿಗಳಿಂದ 
ಉಂಟಾಗಿದೆ. ಕೆಲವು ಸಲ ಇದರ ಹಸುರು ಜೀಜಕಣಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ 
ಬೂಷ್ಟುಗಳಿಂದಲೂ ಆಗಿದೆ ಉದಾಹಂಣೆ ಟೈಖೋಡರ್ಮಾ, 


15) ಕಂದು ಕೊಳೆತ; ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಇದು ಸ್ಪೈರೋಭಟೀನಿಯಾ ಪ್ರಭೇದ 
ದಿಂದ ಉಂಟಾಗಿದೆ. 

16) ಉೋಳೆಯಾಗುವುದು ಅಥವಾ ಹುಳಿ ಹೊಂದುವುದು ; ರಾಶಿ ಹಾಕಿದ ವದ್ದೆ 
ಯಾದ ಕಾಯಿಸಲಾದ ತರಕಾರಿಗಳಲ್ಲಿ ಇವು ಸ್ಕಾಫ್ರೋಫೈಬಿಕ್‌ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ (ರಿಯಾಗಳಿಂದ 
ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುತ್ತವೆ. 

ಶಿಲೀಂಧ್ರಗಳಿಂದ ತರಕಾರಿಗಳು ಅನೇಕ ಸಲ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಅದ್ದಿ ದೆ ಅಂಬಲಿಯಂತಿರುವ 
ವಲಯಗಳಲ್ಲಿ ಮಾತ್ರ ಕೆಡುವ ಸಂಭವವುಂಟು. ಆದರೆ ಹೆಚ್ಚ ತಿರುಳುಳ್ಳ ಹಣ್ಣು ಗಳಾದ 
ಸೇಬು ಮತ್ತು ಪೀಚ್‌ ಹಣ್ಣು ಗಳು ಶೀಲಿಂದ್ರಗಳಿಂದ ಕೊಳೆತ ಗೆ ಕಂದು ಬಣ್ಣ “ಅಥವಾ 
ಕೆನೆ ಬಣ್ಣದ ವಲಯಗಳನ್ನು ಟು ಮಾಡುತ್ತವೆ. ಈ ವಲಯಗಳಲ್ಲಿ ಬೂಸ್ಟುಗಳ 
ಕವಲ ಜಾಲಗಳು ಚರ್ಮದ 3ಳಗರುನ ಅಂಗೂಂಶಗಳಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯು ತ್ತವೆ. ಮತ್ತು ಇದಾದ 
ನಂತರ ಗಾಳಿಯ ಭಾಗದಲ್ಲಿ ಕವಕತಂತುಗಳು ಮೆತ್ತು ಬೀಜಕಣಗಳು ನೈದ್ದಿಗೊಳ್ಳುವೆ. 
ಕೆಲವು ಬಗೆಯ ಶಿಲೀಂಧ್ರಗಳ ಕೊಳೆತವು ಒಣಗಿಸಿ ಕೊಳೆತ ರೂಪದಲ್ಲಿ ಕಾಣುತ್ತದೆ. 
ಇಲ್ಲಿ ಬೂಸ್ಟುಗಳ ನಾಶಕ್ಕೊಗ್ಗಗುವ ಭಾಗವು ಒಣಗಿದ್ದು ಗಟ್ಟಿಯಾಗಿದ್ದು ಬಣ್ಣ ಕಳೆದು 
ಕೊಂಡಿರುತ್ತದೆ. ರಸಭರಿತವಾದ ಹೆಣ್ಣುಗಳು ಕೊಳೆತಾಗ ಸೋರುವುದಕ್ಕೆ ಪ್ರಾರೂಭೆ 
ವಾಗುತ್ತವೆ. '` 


ಕೆಲವು ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಬಗೆಯ ಹಣ್ಣುಗಳು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳು ಕೊಳೆಯುವಿಕೆ 


೫ ತರಕಾರಿಗಳು ಮತ್ತು ಹಣ್ಣುಗಳ: ಕೆಡುವ ವಿಚಾರವನ್ನು ಮುಂದೆ ಚರ್ಚಿಸಿದಾಗ, 

ಈ ವಸ್ತುಗಳೆನ್ನು ಬೇಕೆ ಬೇಕೆ ಗುಂಪುಗಳಾಗಿ ವಿಂಗಡಿಸಿ ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಾಮುಖ್ಯತೆ 
ಹೊಂದಿರುವ ಸೂಕ್ಷ ಜೇವಿಗಳಿಂದ ಕೆಟ್ಟುಹೋದ ವರ್ಗಗಳನ್ನು ಮಾತ್ರ ಪಟ್ಟಿ ಮಾಡಿದೆ, 
ಹಿಂದಿನೆ ಭಾಗದಲ್ಲಿ "ಇಟ್ಟಿ ಮಾಡಿದ ಹದಿನಾರು ಬಗೆಯ ಸಾಮಾನ್ಯ ಕೆಡುನಿಕೆಯಲ್ಲಿ 
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ಯಾವುದಾದಕೊಂದರ ವಿಚಾರ ಕಿಳಿಸಿದಾಗ, ಆಯಾ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಯ ಹೆಸರನ್ನು ಪುನಃ 
ತಿಳಿಸದೆ ದೋಷವನ್ನೂ ಸಹ ನಿವರಿಸಲಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಆದರೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳಲ್ಲಿ ಒಂದು 
ಇನ್ನೊಂದೆಕ್ಕಿಂತ ಭಿನ್ನವಾಗಿದ್ದ ಕೆ ಮಾತ್ರ ಇದನ್ನು ವಿವರಿಸಲಾಗುತ್ತದೆ. ಸಾಮಾನ್ಯ 
ವಾಗಿ ವಸ್ತುಗಳ ವಿಂಗೆಡಿಕೆಯು, ಈ ಅಧ್ಯಾಯದ ಕೊನೆಯಲ್ಲಿ ಸಟ್ಟ ಮಾಡಿರುವ 
ಸರ್ಕಾರದ ಲಘು ಪ್ರಕಟಣೆಯಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸಿರು ವುದನ್ನು ಹೋಲುತ್ತದೆ. ಈ ಚರ್ಚೆಯು 
ಸೂಕ್ಷ ದರ್ಶೆಕೇಯ ಜೀವಿಗಳಿಂದ ಕೆಡುವಿಕೆ ಆಥವಾ ದಾಸ್ತಾನು ಕಾಲದ ಕಾಯಿಲೆ 
ಗಳು ಸಾಗಿಸುವ ಕಾಲ ಮತ್ತು ಮಾರ)ಕಟ್ಟಿಯಲ್ಲಿರುವದು ಇವುಗಳಿಗೆ ಮಾತ್ರ ಸೀಮಿತ 
ವಾಗಿದೆ ಮತ್ತು ಅದರಲ್ಲೂ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಸಂಭವಿಸುವ ಕಾಯಿಲೆಗಳಿಗೇ ಆನ್ವಯಿಸುತ್ತ ಡೆ, 
ಇದೆಕ್ಸೆ ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಸಂದರ್ಭಕ್ಕನುಸಾರವಾಗಿ ಆಹಾರವು 
ಕೆಡುವುದಕ್ಕೆ ಕಾರಕಗಳಾಗಿರುವೆದೀ ಕಾರಣ. 

ಸುಗಂಧವುಳ್ಳ ಕುಟು' ಬ, "ಅಸ್ಪರ್‌ಗಿಸ್‌? ಎಂಬ ತಿನ್ನು ಪುಡಕೆ ರುಚಿಯಾದ 
ಸಸ್ಯ, ಈರುಳ್ಳಿ ಮತ್ತು ಬೆಳ್ಳಳ್ಳಿ ಮೊದಲಾದವುಗಳನ್ನೆಲ್ಲ ಈ ಗುಂಪಿಗೆ ಸೇರಿಸಬಹುದು. 
"ಅಸ್ಪ ರ್‌ಗಿಸನಲ್ಲ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ 'ರಯದಿಂದ ಉಂಟಾಗುವ ಮೃದು ಕೊಳೆತವು ಮತ್ತು 
ಫ್ಯೂಸೇರಿಯ್‌ ಕೊಳೆತವು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಮಾರುಕಟ್ಟಿ ಸಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಭನಿಸುವ ಕಾಯಿಲೆ 
ಗಳಾಗಿವೆ. ಆದರೆ ಬೂದು ಬಣ್ಣ ಡೆ ಬೂಷ್ಟು ಕೊಳೆತವು ಪೈಟಾಪ್ಟೋರಾ ಕೊಳೆತ 
ಮತ್ತು ನೀರಿನಂತೆ ಮೆತ್ತಗಿರುವ ಕೊಳೆಶಗಳೂ ಸಂಭವಿಸಬಹುದು, ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ 
ಮೃದ.ವಾದ ಕೊಳೆತದಲ್ಲಿ ಕೊನೆಯ ಹಂತಗಳನ್ಲಿ ಒಂದು ತರಹೆ ದುರ್ನಾಸನೆಯು 
ಉಂಟಾಗುವುದು ಖಂಡಿತ. ವಾಸನೆ ಇಲ್ಲದ ಫ್ಯೂಸೇರಿಯ್‌ ಕೊಳೆತದಲ್ಲಿ ಮೊದಲು 
ಬೂಸ್ಟಿನ ಬೆಳವಣಿಗೆ ಬೆಳ್ಳ ಗಿರುತ್ತದೆ. ಅನಂತರ ಬಳಿಯ ತಾಗಿ ಕೊನೆಗೆ ಗುಲಾಬಿ 
ಬಣ್ಣಕ್ಕೆ ತಿರುಗುತ್ತದೆ. ಕೂಳೆತವನ್ನು ಅನ:ಭವಿಸಿದ ಅಂಗಾಂಶಗಳು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಅದ್ದಿದ್ದು, 
ಹಳದಿ ತ್ತು ಕಂದು ಬಣ್ಣ ಗಳನ್ನು 'ಫಡೆಯುತ್ತವೆ. ಈರುಳ್ಳಿ (ಚಿತ್ರ 15-0) ಮತ್ತು 
ಬೆಳ್ಳು ಳ್ಳಿಗಳೆರಡೂ ಮಾರುಳಟ್ಟಿ ಯಲ್ಲಿ ಅನೇಕ ರೋಗಗಳಿಗೆ ತುತ್ತಾ ಗುತ್ತವೆ, ಇವುಗಳ 
ಕಿ ೪s ಮುಖಿ ,ವಾದುವು “ಖಾವುನೆಂದಕ್ಕೆ ಬ ಕ್ಟ "ರಿಯಾಗಳ ಮೃದು ಕೊಳೆತ, 
ಕಪ್ಪು ಬೂಷ್ಟು ಕೊಳೆತ, ನೀಲಿ ಬೂಷ್ಟು ಕೊಳೆತ (ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ) ಬೂದು ಬೂಸ್ಟು 
ಕೊಳೆತ ಮತ್ತು ಚಿತ್ತು ಮಾಡುವುದು ಬ್ಯಾಸ್ಟಿ "ರಿಯಾದ ಮೃದು ಕೊಳೆತು 
ದುರ್ಗಂಧದಿಂದೆ ಕೂಡಿರುತ್ತದೆ. ಬೂದು ಬಣ್ಣದ ಬೂಷ್ಟು ಕೊಳೆತ ಅಥವಾ 
ಈರುಳ್ಳಿಯ ಕುತ್ತಿಗೆ ಭಾಗದ ಕೂಳೆತಗಳೆರಡೂ ಮೃದು ಮಾಡುವುದಕ್ಕೆ ಕಾರಣವಾಗುತ್ತ 
ವಲ್ಲದಿ' ತೆಳು ಪದರಗಳು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಮುಳುಗಿ, ಅವುಗಳ ಬಣ್ಣ ಗಳು ಮೊದಲು ಬೂದಿ 
ಬಣ್ಣ ವಾಗಿದ್ದು ಅನಂತರ ಬೂದಿ-ಕಂದು ಮಿಶ್ರ ಛಾಯೆ ಪಡೆಯುತ್ತವೆ. ಅನೆಂತರ 
ದಪ್ಪ ನಾದ ಬೂದು ಬಣ್ಣ ದ ಕವಲಜಾಲಪ್ರ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀನಿಗಳಿಂದ ಸೋಂಕು ಅಂಟುವ 
ಪ್ರದೇಶವನ್ನು ಆವರಿಸುತ್ತದೆ. ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಮೊದಲು ಚಿತ್ತುಗಳುಂಬಾಗಬಹುದು. 
ಅನಂಶರ ಈ ಚಿತ್ತುಗಳು ಹೆಚ್ಚಾಗಬಹುದು. ಕಪ್ಪು ಹೊಪ್ಪಳೆಗಳು ಅಥವಾ ಸಣ್ಣದಾದ 


16 ವಿನಿಧ ಆಹಾರಗಳು ಕಲುಸಿತವಾಗುವಿಕೆ, ಕೆಡುನಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 


ಕಪ್ಪು ಅಥನಾ ಮಂಕಾದ ಹಸುರು ಚುಕ್ಕಿಗಳ ಗುಂಪುಗಳು ಹೊರ ತೆಳು ಪದರದಲ್ಲಿ 
ಕಾಣುತ್ತವೆ. 


ದ್ವಿನಳ ಧಾನ್ಯಗಳ ಅಥವಾ ಲೆಗ್ಯೂಮ" ವಂಶ 

ಹಸುರು, ಮೇಣ ಮತ್ತು ಲಿಮಾ ಹುರುಳಿಗಳು ಹಾಗೂ ಈ ಗುಂಪಿಗೆ ಸೇರಿದೆ 
ಬಟಾಣಿ ಇವೆಲ್ಲವೂ ತಮ್ಮ ಕೋಶಗಳಲ್ಲಿ ಬೀಜಗಳನ್ನು ಹೊಂದಿವೆ. ಇವುಗಳು ಹೆಚ್ಚು 
ಬಗೆಯ ಸೂಕ್ಷ ಜೀನಿಗಳಿಂದ ಕೆಡುತ್ತವೆ. ಆದರಲ್ಲಿ ಮ:ಖ್ಯವಾಗಿ ಈ ಬದಲಾವಣೆ 
ಗಳೆಲ್ಲ ಅವುಗಳ ಕೋಶಗಳಕ್ಲೇ ಜರಗ:ವುದು. ಇದನ್ನು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ನಾವು 
ಎಲ್ಲೆಲ್ಲೂ ನೋಡಬಹುದು. ಮಾರುಕಟ್ಟಿಯಲ್ಲಿ ವಿಶೇಷವಾಗಿ ಸಂಭವಿಸುವ ರೋಗ 
ಗಳೆಂದರೆ, ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾದ ಮೃದು ಕೊಳೆತ ಬೂದಿ ಬೂಷ್ಟು ಕೊಳೆತ ರೈ ಜೋಸ್‌ 
ಮೃದು ಕೊಳೆತ (ಚಿತ್ರ 15-5) ಬಟಾಣಿ ಮತ್ತು ಹ:ರೆಳಿ ಇವೆರಡನ ನೀರಿನಂತೆ 
ಮೃದುವಾಗಿರುವ ಕೊಳೆತಗಳೇ ಅಲ್ಲದ್ದೆ ಹುರುಳಿಗಳು ಹತ್ತಿಯಂತೆ ಉದರುವ ರೋಗ 
ವನ್ನೂ ಸೇರಿಸಬಹ.ದು. ಕೋಶಗಳನ್ನು ನಂಶಗೊಳಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೇನಿ ರೋಗಗಳು 
ಉಂಟುಮಾಡುವ ರೋಗಗಳ ಸಟ್ಟಯೋದನ್ನೇ ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಕಾಣಬಹುದು, ಇವು 
ಬೀಜಗಳನ್ನೂ ನಾಶಗೊಳಿಸುತ್ತವೆ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಅಂತ್ರಕೋರ್‌, ಬ್ಲೈಟ್‌ ಎಂಬ 
ವಾತಾವರಣ ಜನ್ಯವಾದ ಸಸ್ಯವ್ಯಾಧಿ (ಚಿತ, 15-6) ಬತ್ತಿ ಹೋಗ:ವುದು, ಒಣಕಲ 
ಸದರ ಮೇಲೆ ಕಟ್ಟುವುದು ಕಿಲುಬು ಹಿಡಿಯುವುದು ಇತ್ಯಾದಿಗಳನ್ನು ಇಲ್ಲಿ ಕಿಳಿಸ' 
ಬಹುದು. ಹತ್ತಿ ಯಂತೆ ಉದ:ರುವುದು: ಅಥವಾ ಬತ್ತಿ ಹೋಗುವುದು ಇವೆಲ್ಲವೂ 
"ಪೃಥಿಯಮ* ಬಟ್ಲೇರಿ' ಯಿಂದ ಉಂಟಾಗಿ ಕೋಶಗಳಿಗೆ ಹೆತ್ತಿಯಂತೆ ಬೆಳ್ಳಗಿರುವ 
ರೂಪವನ್ನು ನೀಡುತ್ತವೆ. 

ಸಾರ್ಸ್ಲಿ ಪಂತ; ಭಕ್ಷ್ಯಗಳಿಗೆ ರುಚಿ ಕಟ್ಟುವುದಕ್ಕೂ ತಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಅಳವಡಿಸಿದ 
ಭಕ್ಷ ಗಳನ್ನು ಆಲಂಕರಿಸುವುದಕ್ಕೂ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಸಸ್ಯದ ವಂಶ. 

ಕ್ಯಾರರ್ಟ್‌ಗಳು, ನಸು ಹಳದಿ ಬಣ್ಣದೆ ಒಂದು ಜಾಕಿಯ ಗಡ್ಡೆ ಗಳೆರಡನ್ನೂ 
ಅವುಗಳ ಶ್ಯ್ಯಾಪ್‌ರೂಟ್‌'ಗಾಗಿ ಬೆಳೆಯುತ್ತಾರೆ. ಸೆಲರಿ ಎಂಬುದನ್ನು ಎಲೆಗಳ ಕಾಂಡ 
ಕ್ಫಾಗಿಯೂ ಪಾರ್ಸ್ಸಿಯನ್ನು ಎಲೆಗಳಿಗಾಗಿಯೂ ಬೆಳೆಯುತ್ತಾರೆ. 

ಕ್ಯಾರಟ್‌ಗಳ ಮುಖ್ಯವಾದ ಮಾರುಕಟ್ಟೆಗಳ ಕೋಗಗಳಾವ್ರನೆಂದರೆ, ಬ್ಯಾಕ್ಟ್ರೀ 
ರಿಯಾಗಳ ಮೃದು ಕೊಳೆತ, ಕಪ್ಪು ಕೊಳೆತ, ಫ್ಯೂಸೇರಿಯ* ನೊಳೆತ, ಬೂಷ್ಟು 
ಮೋಲ್ಟ್‌ ಕೊಳೆತ, ಕ್ಸಿಜೊಕ್ಟೋನಿಯಾ ಕಿಟ ಕೊಳೆತ, ರೈಜೋಸಸ್‌ ಮೃದು 
ಕೊಳೆತ್ಯ ನೀರಿನಂತೆ ಮೃದು ಕೊಳೆತ, ಕಪ್ಪು ಕೊಳೆಶವು ಮಂಕಾದ ಬೂಷ್ವಾದೆ 
ಅಲ್ಬರ್‌ನೇರಿಯಾ ರೇಡಿಹೀನಾದಿಂದ ಉಂಟಾಗ: ತ್ತದೆ. ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗುವ ಮತ್ತು 
ದಾಸ್ತಾನು ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಉಳಿಯುವ ರೈಜೊಕ್ಳೋನಿಯಾ ಕಿರೀಟಿ ಕೊಳೆತದಲ್ಲಿ, ಕೊಳೆತ 
ನನ್ನು ಅನುಭವಿಸುವ ಅಂಗಾಂಶಗಳು ಕಂದು ಬಣ್ಣಕ್ಕೆ ತಿರ:ಗಿ ಮೃದ:ವಾಗುತ್ತವೆ. 


ತರಕಾರಿಗಳು. ಕಲುಷಿತವಾಗುವಿಕೆ, ಕೆಡುವಿಕ ಮುತ್ತು ರಕ್ಷಣ 1% 
~~ ¥ 


ನಸು ಹಳದಿ ಬಣ್ಣ ದ ಕಾರ್‌ಸ್ಕಿಪ್‌ಗಳ ಮಾರುಕಟ್ಟೆ ಕೋಗಗಳಲ್ಲಿ ಮುಖ್ಯವಾದುವು 
ಯಾವುವೆಂದರೆ, ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾದ ಮೃದು ಕೊಳೆತ ಬೂದು ಬೂಷ್ಟು ಕೊಳೆತ ಮತ್ತು 
ನೀರಿನಂತೆ ಮೃದುವಾದ ಕೊಳೆತ. 





ಚಿತ್ರ 15-4- ಈರುಳ್ಳಿಗಳು ತೆಡುವುದು "ಕ 8. 0) ಈಬಳ್ಳಿಯ ಕಪ್ಪು ಬೂ 
ಖಿ ತ 
ಕೊಳೆತ್ತ ೧, ಸ, ನಿ ಕಮುಳ್ಳಿಯ ಬೂಪ್ಪಾಗುವುದು. 


1:8 ನನಿಧ ಆಹಾರಗಳು ಕಲುಸಿತವಾಗುನಿಕೆ, ಕೆಡುವಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 


ನೀಲರಿ ಗಡ್ಡೆಯ ಆನೇಕ ದೋಷಗಳನ್ನು ಭೂಮಿಯಲ್ಲೇ ನೋಡಿದರೂ ಸಹ 
ಅವುಗಳಲ್ಲಿ ಕೆಲವು ಸುಗ್ಗಿಯಾದ ನಂತರವೂ ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳುವುದನ್ನು ನಾವು ಕಾಣ 
ಬಹುದು. ಇದಕ್ಕೈ ಉದಾಹರಣೆಗಳು ಯಾವುವೆಂದಕ್ಕೆ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾದ ಮೃದು 
ಕೊಳೆತ ಮತ್ತು ನೀರಿನಂತೆ ಮೆತ್ತಗಾಗುವ ಕೊಳೆತ. ಬೂದು ಬಣ್ಣ ದ ಕೊಳೆತನು 
ಸಾಗಿಸುವಾಗ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವಾಗ ತೊಂದರೆ ಕೊಡುತ್ತದೆ. ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾದ 
ಮೃದು ಕೊಳೆತ ಮತ್ತು ನೀರಿನಂತಹ ಮೃದು ಕೊಳೆತಗಳೆಂಡೂ ಕೂಡ ಪಾರ್‌ಸ್ಲಿ 
ಸಸ್ಯದ ಮುಖ್ಯವಾದ ಮಾರ:ಕಟ್ಟೆಯ ರೋಗಗಳು. ಪಾರ್‌ಸ್ತಿ ಸಸ್ಯವನ್ನು ಮಾರು 
ಕಟ್ಟಿಗೆ ಕಳುಹಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಯೋಗ್ಯವಿಲ್ಲದಂತೆ ಮಾಡುತ್ತವೆ. 





ಚಿತ್ರ 15-5. ದಾರದಂತಿರುವ ಹುರುಳಿ ಬೀಜಗಳು ಕೆಡುವ ದೃಶ್ಯ, 
ಹುರುಳಿಯೆ ದೈ ಚೊ ಪಸ್‌' ಕೊಳೆತ, 


ಬೀಟ್‌ ಸಸ್ಯಗಳು 


ಬೀಟ್‌ ಮರದ ಬೇರುಗಳು ಮತ್ತು ವೇಲಾಗಗಳೆರಡೂ ಕೆಡುವ ಸಂಭೆನವುಂಟು, 
ಆದರೆ ಬೇರುಗಳು ಇತರ ಭಾಗಗಳಷ್ಟು ಬೇಗನೆ ಕೆಡುವುದಿಲ್ಲ. ಬೇರುಗಳು ಕೆಡುನ 


ತರಕಾಲಗಳು . , . ಕಲುಸಿತವಾಗುವಿಕ್ಕ ಕೆಡುವಿಕ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣ 19 


ಸಾಮಾನ್ಯ ರೀತಿಗಳು ಯಾನ್ರವೆಂದರೆ, ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾದ ಮೃದು ಕೊಳೆತ, ನೀಲಿ 
ಬೂಷ್ಟು ಕೊಳೆತ ಮತ್ತು ಫ್ಯೂಸೇರಿಯವ* ಕೊಳೆತ, ಭೂಮಿಯಲ್ಲಿರು ಜೋರಾನಿನ 





ಚಿತ, 15-6. ಲಿನೆ ಹುರುಳಿ ಕು ೈ ಶ್ಯ. (೩: ಲಿಮೆ ಹರುಳಿಯ ಡುನಿ ನಿಲ್‌ ಡೂ 
(0) ಲಿನೆ. ಹುದುಳಿ ಕೋರಗಳ ಒಂದು ತರಹ ವ್ಯಾಧಿ. 


80 ಏಏಿಧ ಆಹಾರಗಳು ಕಲುಸಿತವಾಗ.ವಿಕ, ಕಡುವಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣ 


ಅಭಾವದಿಂದ ಒಳಭಾಗದ ಕಪು ಸ ಚುಕ್ಕೆಯ ಕೋಗ ಉಂಟಾಗಬಹುದು. ಮೇಲ್ಭಾಗ 
ಗಳು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಮೃದು ಕೊಳೆತದಿಂದ ನಾಶವಾಗಬಹುದು. 


ರ್ವಡೈನ್‌ ಮತ್ತು ಗ್ಲೋಬ್‌ "'ಆರ್ಟಿಚೋಕ್‌' ಮುಳ್ಳುಗಿಡಗಳು 


ರ್ವಡೈಸ್‌ ಮುಳ್ಳುಗಿಡವು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಬ್ಯಾಕ್ಸಿ ಶೇರಿಯಾದ ಮೃದು ಕೂಳೆ ಕದಿಂದ 
ಕೆಡುತ್ತ ದೆ. ಅದರೆ ನೀರಿನಂತೆ ಮೃದ.ಮಾದ ಕೊಳೆತ ಡಾನಿಮಿಲ್‌ ಡ್ಯೂ. ಮತ್ತು 
ಬೂದುಬಣ್ಣದ ಬೂಷ್ಟು ಕೊಳೆತ ಮೊದಲಾದುವುಗಳು ಸಂಭವಿಸುವುದಿಲ್ಲ. ಗ್ಲೋಬ್‌ 
ಆರ್ಟಿಜೋಕ್‌ ಮುಳ್ಳುಗಿಡಗಳು ಅನುಭವಿಸುವ ಮುಖ್ಯವಾದ ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯ ಕೋಗ 
ವಾನುವೆಂದಕಿ ಬೂದುಬಣ್ಣದ ಬೂಸ್ಟಿನ ಕೊಳೆತ. 


ಲೆಟಿಸ್‌ ಸೊಪ್ಪು 

ಲೆಟಿಸ್‌ ಸೊಪ್ಪಿನ ಎಲೆಗಳಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಎಲೆಗಳ ತುದಿಗಳಾಗಲಿ ಬೆಳೆಯುವ 
ಅನೇಕ ರೋಗಗಳಿಗೆ ಬೀಡಾಗುತ್ತವಲ್ಲದೆ ಅವು ಬೇರುಗಳ ಮತ್ತು ಕಾಂಡಗಳ ರೋಗ 
ಗಳಿಗೆ ಮಾತ್ರ ತುತ್ತಾಗುತ್ತವೆ. : ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯ ರೋಗಗಳ ಪೈಕಿ ಮುಖ್ಯವಾದುವು 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾದ ಕೂಳೆತ ರೋಗ್ಕ ಡಾನಿಮಲ್‌ ಡ್ಯೂ, ಬೂದುಬಹಣ್ಣದ ಬೂಷ್ಟಿನ 
ಕೊಳೆತ ಮತ್ತು ನೀರಿನಂತ ಮೃದುವಾದ ರೋಗ. ಲೆಟಿಸ್‌ ಸೊಪ್ಪಿನ ತುದಿಯನ್ನು 
ನೀರಿನ ತುಂತುರಿಥಿಂದ, ಸಣ್ಣ ಅಂಗಡಿಗಳಲ್ಲಿ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಿದರೆ ಅದು ನೀರಿನ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಯೊಂದಿಗೆ ಕಲುಷಿತವಾಗಿ, ಕೆಂಪ ಕಂದ:ಬಣ್ಣ ವ್ರ ಎಲೆಗಳ ಮಧ್ಯೆ ಉಂಟಾ 
ಗುವುದಲ್ಲಡೆ ಕೊನೆಗೆ ಎಲೆಯ ತುದಿಯ ಹೆಚ್ಚು ಭಾಗವನ್ನು ಪ್ರವೇಶಿಸುತ್ತದೆ. ಮನೆ 
ಯಲ್ಲಿರುವ ರೆಫ್ರಿ ಜಿರೇಟರಿನಲ್ಲಿ ಬೆಟರ್‌ ಸೊಪ್ಪನ್ನು ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವಾಗಲೆಲ್ಲ ಈ 
ರೀತಿ ಕಲುಷಿತವಾಗುವುದನ್ನು ನಾವು ನೋಡಬಹುದು, ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರಣವೇನೆಂಬುದರ 
ವಿಚಾರವಾಗಿ ಸಾಶೋಧಕರಲ್ಲಿ ಭಿನ್ನಾಭಿಪ್ರಾಯವಿದೆ. ಆದರೆ, `ಅಕ್ಟೋಮೋಬ್ಯಾಕ್ಟರ್‌' 
ಪ್ರಭೇಧದ ಜೀವಿಗಳೇ ಕಾರಣವಿರಬಹುದು, ಎಂದು ಅವುಗಳನ್ನು ರೂಪಿಸಿದ್ದಾರೆ, 


ರಃಬರ್ಜ್ಸ್‌ 
ರೂಬರ್ಬ್‌ನ ಬೆಳೆಯುತ್ತಿರುವ ಎಳೆಯ ಕಾಂಡಗಳು ಆನೇಕ ಸಸ್ಯರೋಗ ಕಾರಕ 
ಗಳ ಹೊಜೆತದಿಂದ ರೋಗವನ್ನು ಅನುಭವಿಸುತ್ತವೆ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾದ ವೃದು ಕೂಳತ 
ಮತ್ತು ಬೂದು ಬಣ್ಣದ ಬೂಷ್ಟು ಕೊಳೆತಗಳು ಮುಖ್ಯವಾದ ಮಾರುಕಬೈಯ: 
— ಗಾ ೩ 
ರೋಗಗಳು. 


ಬಸಲೆಸೊಪ್ಪು 


ಇತರ ಎಲೆಗಳುಳ ತರಕಾರಿಯಂತೆ ಯೇ ಬೆಕೆಯುತ್ತಿ 2:ನ. ಬಸಲೆನೊಪ್ಪು, ಸಸ್ಸ್‌ 
ಳ್‌ 44 


ರ್‌ 


ತರಕಾರಿಗಳು... ಕಲುಸಿಶವಾಗುವಿಕೆ, ಕೌಡುನಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ ಕಿ] 


`ಕೋಗ ಕಾರಕಗಳಿಂದ ಕೆಡುತ್ತದೆ. ಮುಖ್ಯವಾದ ಮಾರುಕಟ್ಟಿಯ ಕೋಗಗಳೆಂದರೆ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾದ ಮೃದು ಕೊಳೆತ ಮತ್ತು ಡಾನಿ ಮಿಲ್‌ ಡ್ಯೂಗಳು. 


ಗೆಣಿಸು 

ದಾಸ್ತಾನು ಕಾಲದಲ್ಲೂ, ಮಾರುಕಟ್ಟೆ ಯಲ್ಲಿರುವಾಗಲೂ ಗೆಣಸುಗಳು, 
ಆಲ್ಬರ್ನೇರಿಯಾ ಕೊಳೆತ, ಕಪ್ಪುಕೊಳೆತ, ೩೬೦ ಬೂಷ್ಟು ಕೊಳೆತ, ಇದ್ದ ಲು ಕೊಳೆತ, 
ಒಣಗುವ ಕೊಳೆತ್ಕ ತುದಿಯ ಕೊಳೆತ, ಸಾಡೆ ಬೂದಿಬಣ್ಣದ ಬೂಷ್ಟು 
ಕೊಳೆತ, ಜಾ ೊವಾಕಪ್ಪು ಕೊಳೆತ್ತ ಮ್ಯೂ ಕರ” ಕೊಳೆತ, ಕೈಜೋಪಸ್‌ ಮೃ ದುಕೊಳೆತ 
ಮತ್ತು ಅನೇಕ ಇಶರ ಸಸ ವೆ. ಕಂದುಬಣ್ಣ ದಿಂದ ಬಡಿದು ಕಪ್ಪು 
ಗುರ್ಶುಗಳನ್ನು ಪ್ರದರ್ಶಿಸುವ ಕಪ್ಪು ಕೊಳೆತವು ಸಿಂಟೋ ಸ್ಪೂನ! ಲ್ಲಾ ಫಿಂಬ್ರಿಯಟ್ಟಾ 
ದಿಂದೆ ಉಂಟಾಗುತ್ತ ಡಿ ಸ್ಸ ಂಜಿನಂಕಿಟವ ಕಪ್ಪು ಕಂಡು ತೂತ ಇದ್ದ ಲು ಕೂಳೆತವು 
ಸ್ಪೈ ಶೋಟಿಯಂ ಬ್ಯಾ i ನಂಬ ವ ಉಂಟಾಗುತ್ತೆ. ಒಣಗುವ 
ಕೊಳೆತವು ಡಂಯಾಫೋರೈೇ ಬ್ಯಾಟಾಟಿಸ್‌ ಎಂಬ ಜೀವಿಯಿಂದ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ. ತುದಿಯ 
ಕೊಳೆತಗಳು, ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಹಲವಾರು ಜೀವಿಗಳಿಂದ ಅದರಲ್ಲಿಯೂ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ, 
ಸ್ಸೂಸೇರಿಯಂ ಜೇವಿಗಳಿಂದಲೇ ಉಂಟಾಗುತ್ತವೆ. ಪಾಜಕೊಳೆಶವು ಡಿಫ್ಲೋಡಿಯಾ 
ಟ್ಯೂಬೆಂಕೋಲಾ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ಕಾಯಲೆಯಲ್ಲಿ ಗೆಣಸು ಉಪಯೋಗವಿಲ್ಲ 
ದಂತಾಗ)ತ್ತದೆ. ದಾಸ್ತಾನು ಕಾಯಿಲೆಗಳಲ್ಲಿರುವ ತೊಂದರೆಗಳನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡ 
ಬೇಕಾದರೆ ಗೆಣಸುಗಳನ್ನು 10 ರಿಂದ 14 ದಿನಸಗಳೆನರೆಗೂ 85°F (29.4'0). 
ನಲ್ಲಿಯೂ, ಶೇಕಡಾ 85ರಿಂದ 90ರಷ್ಟು ಸಾಪೇಕ್ಷ ತೇವಾಂಶದಲ್ಲಿಯೂ, ಅವುಗಳನ್ನು 
50ರಿಂದ 55°F (10-12.8°C) ಉಸ್ಸತೆಯಲ್ಲಿಯೂ, ಶೇಕಡಾ 80 ರಿಂದ $5°F 
ಸಾಪೇಕ್ಷ ತೇವಾಂಶದೆಲ್ಲಿಯೂ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ ಹದಮಾಡಬನೇಕ., 


ಅಲೂಗೆಡ್ಡೆ 

ಮಾರುಕಟ್ಟೆ ಯಲ್ಲಿರುವ. ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆಯನ್ನು ಕೆಡಿಸುವ ಮುಖ್ಯವಾದ ರೋಗಗಳ 
ಸೈಕಿ, ಸ್ಕ್ಯಸೇರಿ ಸಂ ಪ್ರಭೇದವು ಕೆಡಿಸುವ ಕೋಗ ಮುಖ್ಯವಾದುದು. ಇದರಲ್ಲಿ 
ಅಲೂಗೆಡೆ ಸಂಕುಚಿಸಿ, ಮುದುರಿಗೂಂಡು, ಸುಕ್ಕಾಗಿ ಆಥವಾ ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಚೂರಾಗಿ, 
ಅನೇಕ ಸಟ ಕಾಂಡಗಳಲ್ಲಿಯೂ, ಕಣ್ಣಿನ ಭಜ ಚೂರುಗಳಂಗುತ್ತವೆ. ಕೂಳೆತವು 
ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಕಂದುಬಣ್ಣದಿಂದ “ಹಡಿದು ಕಪ್ಪುಬಣ್ಣ ದನರೆಗೂ ಆನೇಕ ಛಾಯೆ 
ಗಳನ್ನು ಪಡೆದು, ಬಿಳೆಯ ನುಂಕಾದ ಅಥವಾ ಜಿಸಿಳಪು್ಳ ಬಣ್ಣದ ಕವಕಲದಲ್ಲಿಸ 
ಬೂಷ್ಠಿ ಚ ಸದರದಿಂದ ಅವೃತವಾಗುತ್ತದೆ. ಕೊಳತನ್ರ ನದ ಯಾನಿ, ಜೆಲ್ಲಿಯಂತೆಯೂ, 
ಅಂಬಳಿಯಾತೆ ನೋರುತ್ತಿರುವಾಗ, ಅಥವಾ ಒಣಗಿಯೂ ಇರಬಹುದು ಮತ್ತು 
ಇದರಿಂದ ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆ ಇಕ೧ರಾಗಹೆ.ದೆ: ಇತರೆ ಸಾ ಸಸಾನ್ಯ ವಾಗಿ ಒದಗುವ ಕೊಳಿತ 
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ys ಏಏಭ ಆಹಾರಗಳು *ಲುಸಿತವಾಗುವಿಕ, ಕೆಡುಪಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಪ 


ಸೈಕಿಗಳ, ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಂದ ಉಂಟಾಗುವ ಕೊಳೆತ, ಆಲ್ವರ್ನೇರಿಯಾ ಟ್ಯೂಬರ್‌ 
ಕೊಳೆಕ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಮೃ ದು ಕೊಳೆತ. ಸೋರಪುಸು ಮೊದಲಾದುವು ಮುಖ 
ನಾದವು. ಸೋರುವ ರೋಗ ಬುದಾಗ ನೀರುಳ್ಳೆ ಅಂಗಾಂಶಗಳು ಮತ್ತು ಅನೇಕ 
ಬಣ್ಣಗಳು ಫೈಥಿಯಂ ಡಿಬ ರಖಾನಂನಿಂದ ಉಂಟಾಗಿ ಇವುಗಳ ಜೊತೆಗೆ ಭೂಮಿಯ 
ಕೊಳೆತ, ರ್ರಜೋಸಸ್‌ ಮೃದು ಕೊಳೆತ ಸುತ್ತು ಸ್ಕೀರೋಷಿಯಂ ಕೊಳೆತ ಇವೂ ಸಹ 
ಉಂಟಾಗಬಹುದು. 


ಕ್ರೂಸಿಫರ್‌ ಜಾತಿಯೆ ಶೆಂಕಾರಿಗಳು 

ಇವುಗಳ ಪೈಕಿ ಎಲೆಕೋಸು ಬ್ರಸೆಲ್‌ ಚಿಗುರು, ಹೂವುಕೋಸು, ಟ್ರೋಕಾಲಿ, 
ಮೂಲಂಗಿಗಳು, ಕ ಟಬಗಾಸ್‌ ಮತ್ತು ನವಿಲ್‌ಕೋಸು ಇವು ಮುಖ್ಯವಾದವು 
ಇವೆಲ್ಲಕ್ಕೂ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿರುವ ಕೊಳೆತವು ಯಾವುವೆಂದರೆ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾದ ಮೃದು 
ಕೊಳೆತ, ಬ್ರೋಕಾಲಿ, ಇತರ ಕೆಲವು ಮಾರು ಕಟ್ಟೆಯ ರೋಗಗಳನ್ನು ಹೊಂದಿರುತ್ತೆದ 
ಕೋಸುಬ್ರಸೆಲ್‌,' ಚೆಗ:ರು ಎಲೆಕೋಸು, ರೊಟಕಬಿಗಾಸ್‌ ಮತ್ತು ನನಿಲ್‌ಕೋರ್ಸಗಳಿಗೆ 
ಬ್ಯಾ ಶ್ಟ್ರೇರಿಯಾ ಮೃದು ಕೊಳೆತ, ಬೂದಿ ಬಣ್ಣದ ಬೂಷ್ಟು ಕೊಳೆತ, ಕಪ್ಪು ಕೊಳೆತ; 
ಮೆತ್ತು ನೀರಿನಂತಹ ಮೃದು ಕೊಳೆತ, ಇನು ಸಾಮಾನ್ಯ ವಾದುವು. ಆಲ್ಪರ್ನೆಳರಿಯಾ 
ಎಕೆ ಗುರ್ತು ಕೋಗ್ಕೆ ಡಾನಿವಿ:ಲ್‌ ಡ್ಯೂ ರ್ಳ ಜೋನನ್‌ ಮೃ ದುಕೊಳೆತ ರೋಗಗಳಿಂದ 
ಕೆಡುತ್ತನೆ, ಮತ್ತು ಬೇರಿನ ಸೆರ್ಯಗೆಳಾದೆ ಮೂಲಂಗಿ, ರೂಟ್‌ ಬಗಾರ್‌ ನವಿಲ್‌ ಕೋಸ್‌ 
ಗಳ್ಳು ಕ್ಲರ್ಬರೊಟ್‌ ಮತ್ತು ರೈ ಜೋಕ್ಟೋಸಿಯೂ ಕಾಯಿಲೆಗಳಿಂದ ಕೆಡುತ್ತವೆ, ಹೊವು 
ಕೋಟಿನ : ಆಲ್ವ ರ್ನೇರಿಯಾ ಸೊಳೆತವನ್ನು. ಇಂದುಬಣ್ಣದ ಕೆ ಇಳೆತವನ್ನು "ಕಂದೇಬಣ್ಣ ದ 
ಕೊಳೆತ? ೆ್ನುತ್ತಾರೆ. 


ಕ್ಯೂಕಬೀಟ೯ ವಂಶೆದ ತರಕಾರಿಗಳು 
ಈ ಗೋರ್ಡ್‌ ವಂಶದ ತರಕಾರಿಗಳಲ್ಲಿ ಸೌಕಿಕಾಯಿ, ಮುಸ ! ಮೆಲನ್‌, ಕುಂಬಳ 
ಸ್ಟಾರ್‌, ಕಲ್ಲಂಗಡಿ ಇವು ಸೇರಿನೆ. ಇನೆಲ್ಲವೊ ರೈ ಜೋಸಸ್‌ "ಮೃ ದುಕೊಳೆತದಿಂದ 
ಕೆಡಬಹು೦ು, ಜಾಗೊ ಅನ. 290ಟಳ ಕೊಳ ಗಳಿಗೆ ವಕವಾಗಬಹುದು. ಜತ 
ಕಾಯಿಯಲ್ಲಿ ಅನೇಕ ಕೆಇಸುವ ಸ. ಸಕ್ಷ ಜೀವಿಗೆಳು ವೃದ್ಧಿಗೆ ಇಳ್ಳು ವ್ರೆದಕ್ಕೆ ಸಾ ರೆಪುಂಟು. 
ಅವುಗಳಲ್ಲಿ ಮುಖ್ಯವಾದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ನೀಲಿ ಬಡು ಸಂಳೆತ ಬ್ಶಾಕ್ಸೆ ಸರಿಯಾದ 
ಮೃದುಕೊಳೆತ, ಅಂತ್ರಕೊಸ" ಡೈಫ್ಲಾಡಿಯಾ?, ಆಥವಾ ಕಾಂಡದೆ ಕೊನೆಯ ಕೊಳೆತ 
ಬೂದುಬಣ್ಣದ ಬೂಷ್ಟಿನ ಕೊಳೆತ, ಹತ್ತಿಯಂಕೆ ಉದರಿಸುವುದ್ಕು ಗುಲಾಬಿ ಬಣ್ಣದೆ 
ಕೊಳೆತ ಮತ್ತು ಫ್ಯೂ ಸೇರಿಯಂ ಕೊಳೆತಗ?ಿಗೆ ಕಾರಣವಾಗಬಹುದು. ಮುಸ್ವ ಮಲನ್‌ 
ಮತ್ತು ಇತ ತಿಯ ಕಲ್ಲಂಗಡಿ ಹಣ್ಣುಗಳು ನೀಲಿ ಬೂಸ್ಟು ಕೊಳತ ಡ್ಳ ನ ಡಿಯಾ 
ಕೊಳೆತ, ಬಾ ಶ್ರೇಯಾ ನ್ಸುದುಕೇಳಿತೆ. ಬಾಬಿ ಸುರು ಕೊಳೆತ. ಫ್ಯೂನೇರಿಯಂ 


ತರಕಾರಿಗಳು. 'ಕಲುಷಿತವಾಗುವಿಕೆೆ ಕೆಡುವಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 83 


ಕೊಳೆತ. ಗುಲಾಬಿ ಮೃದು ಕೊಳೆತ, ಫ್ಯೂಸರೀಯಂ ಕೊಳೆತ (ಚಿತ್ರ 15-7) ಇದ್ದಲು 
ಕೊಳೆತ, ಕೈ ಜೋಕ್ಟೋನಿಯಾ ಎಂಬ ಹನಿಡ್ಯೂಸ್‌ ಮೇಲಿನ ಕೊಳೆತ “ಫೈಟೋಧಥೆರಾ' 
ಇವು ಕಾಂಡ ಕೊನೆ ಕೊಳೆತಗಳು ಡೈಪ್ಲಾಡಿಯಂ ಪ್ರಭೇದದ ಜೀವಿಗಳಿಂದ ಉಂಟಾಗಿ 





15-7: ಕಲ್ಲಂಗಡಿಗಳ ಕೊಳೆತ (A) ಹನಿಡ್ಮೂ ಕ್ಳಂಗಡಿಯ ಗುಲಾಸಿ ಬೂಷ್ಟು 


ಚಿತ 
ಸೊಳೆತೆ (ಣ್ಣ ಕಾಂಡಕೊೋಗಿವ ಸ್ರ ಸೇ) ಕೆೊಳೆತ 


೪4 ಏಪಏಭ ಆಹಾರಗಳು ಕಲುಸಿತೆವಾಗುವಿಕೆ, ಕೆಡುವಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಕ 


ಹೆಚ್ಚು ನಷ್ಟಕ್ಕೆ ಕಾರಣವಾಗುತ್ತಜಿ. ಇತರ ಕೊಳೆತಗಳು ಯಾವುನೆಂದಕ್ಕೆ 
'ಬ್ಯಾಕ್ಟ್ರೇರಿಯಾಗಳ ಮೃದು ಕೊಳೆತ, ೬೧ಕ ತ್ರಕ್ಕೋಸ್ಸ ಮತ್ತು ಫೈಟೋಣಿರಾ ಮೃದು 
ಹೊಳೆತ. ಫೈಥಿಯಂ 4 ೊಳೆತವೂನಾಶಕ್ಕೆ ಕಾರಣವಾಗಬಹುದು, ಕುಂಬಳಕಾಯಿ 
ಮೆತ್ತು ಸವ್ಕಷ್‌ಗಳು ಬೂದ:ಬಣ್ಣದ ಬೂಷ್ಟುಗಳ ಕೊಳಿತವನ್ನುಂಟು ಮಾಡ 
ಬಹುದು. ಹಿಂದೆ ತಿಳಿಸಿದ ದೋಷಗಳ ಜೊತೆಗೆ ಫ್ಯೂ ಸೇರಿಯಂ ಕೊಳೆತ. ಅಂತ್ರಕ್ಕೇಸ್‌ 
ಫೊಳೆತಳಗೂ ಉಂಟಾಗಬಹ.ದೆ:. 


ಟೊಮೇಟೋ ಹಣ್ಣುಗಳು 

ಅನೇಕ ಭೂಮಿಯಲ್ಲಿ ಹೆರಡುವ ಕಾಯಿಲೆಗಳು ಟೊಮೇಟೋ ರಸಗಳಿಗೆ ಭಾಧಕ 
ವನ್ನುಂಟು ಮಾಡುತ್ತವೆ ಮತ್ತು ಇತರ ಕಇಯಿಲೆಗಳು ರಸಗಳಲ್ಲೂ ಮತ್ತು ಹಣ್ಣು 
ಗಳಲ್ಲೂ ಹರಡುತ್ತವೆ. ಮತ್ತು ಹೆಣ್ಣು ಅನ:ಭನಿಸುವ ಅನೇಕ ಕಾಯಿಲೆಗಳು ಮಾರು 
ಕಟ್ಟೆಯ ಬಳಕೆಯಲ್ಲೂ ಕಂಡುಬರುತ್ತವೆ, ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಆಲ್ಬರ್ನೇರಿಯಾ ಕೊಳೆತ, 
ಅಂತ್ರಕೋಸ್‌, ಬ್ಯಾಕ್ಟೇರಿಯಾ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಬಾಯಿ ಹುಣ್ಣು, ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ 
ಗಳೆ ಗುರ್ತುಕಾಯಿ, ಬೂದುಬಣ್ಣದ. ಬೂಷ್ಟು ಕೊಳೆತ, ಹಸುರುಜೂಪ್ಟು ಕೊಳೆತ, 
ನಿಧಾನವಾಗಿ ಹರಡುವ ಚುಕ್ಕೆ ವ್ಯಾಧಿ. ಬ ಕೊಳೆತ, ಸ್ಟೆ ಕೊಟಿ ಕೂಳೆತ, 
ಭೂಮಿಯ ಕೊಳೆತ ಮತ್ತು "ಕ (ರಿಯಾಗಳ ಚಿತ್ರ ಕೆಲಸ. ಹಣ್ಣುಗಳ ನ್ನು ಮಾತ್ರ 
ಕೆಡಿಸುವ ರೋಗಗಳಾವುನೆಂದರೆ, ಬ್ಯಾಕ್ರಿ "ರಿಯಾಗಳೆ ಮೃದು ಕೊಳೆತ, ಬ್ಯಾಸಿ- 
ಸ್ಟೋರಿಯಂ ಕೊಳೆತ, ನೀಲಿ ಬೂಷ್ಟು ಕೊಳೆತ, 'ಬ್ಯುಕೀಯೇ' ಕೊಳೆತ, ನಡುವಿನ 
ಕೊಳೆತ, ಫ್ಯೂಸೇರಿಯಂ ಉಳೆತ್ತ ಯೀಸೆರಿಯಾ ಕೊಳೆತ, ಮೆ(ಲಂಸ ನಿಯ ೦ 
ೂಳೆತ, ನೀರಿನ ಕೊಳೆತ ಸುತ್ತು ಈಸ್ಲೀನ ಗುರ್ತು; ಸರ್ಕಾರದ ಲಘು ಪ್ರಕಟಣೆಯನ್ನು 
ಓದಿದರೆ. ಈ ಕೊಳೆತಗಳ ವಿವರಣೆ ಸಿಕ್ಕುತ್ತದೆ. ಈ ಕಾಯಿಲೆಗಳಲ್ಲಿ ಅತಿ ಮುಖ್ಯ 
ವಾದವು ಯಾವುನೆಂದರೆ, ಆಲ್ಬರ್ನೇರಿಯಾ ಕೊಳೆಶ, ಅಂತ್ರಕೋಸ್‌, ಪೋನೊ ಕೊಳೆಶ 
ಮತ್ತು ಕೈಜೋಸಪಸ" ಕೊಳೆತಗಳು. 


ಮೆಣಸುಗಳು ಮತ್ತು ಬಿಳಿ ಬದನೆಯ ಗಿಡ 

ಹೆಚ್ಚು ಪಾಲು ಮೆಣಸುಗಳಿಗೆ ತಗಲುವ ರೋಗಗಳ" ಟೊೋಮೋಟೋ ರೋಗ 
ನನ್ನು ಹೊ (ಲುತ್ತ ವೆ ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಮಾರುಕಟ್ಟೆ ಯಲ್ಲಿ ಒದಗುದ ಕಾಯಿಲೆಗಳು ಯಾವು 
ನಡಕ, ಆಲ್ಬರ್ನೇರಿಯಾ ಕೊಳೆತ ಅಂತ್ರ ಕೋರ "ಮತ್ತು ಬೂದು ಬಣ್ಣ ದ ಬೂಹ್ಟಿನ 
ಕೊಳೆತ, ಹೆಣ್ಣಿನ ಕೊಳೆತ ಅಥವಾ ಫಾನೊಸ್ಸಿ ೯ ಚುಕ್ಕೆ ಯ ವ್ಯಾಧಿ ಎಂಬುದೇ ಬಿಳಿ 
ಬದನೆಯ ಅತಿ ಮ:ಖ್ಯವಾದ ಮಾರುಕಟ್ಟೆ ಯೆ ರೋಗ. ನ್‌ ನಿಳ್ತಾನ್ಸ್‌, 
ನಿಂದೆ ಪ್ರಾರಂಭವಾದ ಈ ರೋಗವ್ರ ಚರ್ನ ಬಣ್ಣ ದಿಂದ ಹಿಡಿದು ಹಗುರು ಕಂದು ಗುರ್ತು 
ಗಳುಳ್ಳ ಬಣ್ಣವನ್ನು ಹೋದಿವಿ. ಈ ಗುರ್ತುಗಳು ನರ್ಫ್ಷೆವಾದೆಂತಿ ಕೀವ್ರ ಬಣ್ಣ ನನ್ನು 


ತರಳಾರಿಗಳ್ಲ್ನು ಕಲುಸಿತವಾಗುವಿಕೆ, ಕೆಡುವಿಳೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 8s 


ಪಡೆಯುತ್ತವೆ. ಕೊಳೆತವು ಮೃದುವಾಗಿ ಸ್ಪಂಜಿನಂತೆ ಇರುವ ವಸ್ತುವನ್ನು ತಯಾರಿಸಿ, 
ಇಡೀ ವಸ್ತುವನ್ನೇ ಪ್ರವೇಶಿಸುತ್ತದೆ. 





ಚಿತ್ರ 15-8. ದ್ರಾಕ್ಷಿ ಹಣ್ಣುಗಳು ಕೆಡುನಿಕೆ 


(A) ದಿನ್‌ ಫಾಂಡೆಟ್‌- ದ್ರಾಕ್ಷಿಗಳ ಮೇಲಿನ ಬೂಮು ಬೂಸ್ಟ್‌ ಸೊಳೆತ್ತ 
(೩೨B,C,D-) ಕಾನ್‌ಕಾರ್ಜ್‌ ದ್ರಾಕ್ಸಿಗಳ ಕಪ್ಪು ಕೊಳೆತದ ಹಂತಗಳು 


36 ನಿನಿಧ ಆಹಾರಗಳು ಕೆಲುಸಿತವಾಗುವಿಕೆ ಕೆಡುವಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 


ಸಣ್ಣ ಹಣ್ಣುಗಳು ; ನೀಲಿ ಬೂಸ್ಟು ಕೊಳೆತ, ಬೂದು ಬೂಷ್ಟು ಕೊಳೆತ ಇ 
ಕಜೆ ಇ ತ ಕೊಳೆತಗಳೆಲ್ಲವೂ ಕಪ್ಪು | ಹಣ್ಣು ಗಳು ಕೊಟ್ರಿ ಡ್ಯೂಬೆರ್ರೀ 





ಚಿತ್ರ 15.9. ಸ್ಟ್ರಾಬೆರ್ರಿ ಹಣ್ಣುಗಳು ಕೆಡುನಿಕೆ 
(ಹಿ) ಬೂದು ಬೂಸ್ಟು ಕೊಳೆತ 80) ಚಕ್ಕ ಳದಂತೆ ಕೊಳೆಯುವಿಕೆ (DE) ಕೈ ಸ 
ಕೆಣ್ಟಟನಿಯಾ ಕಂದು ಕೊಳೆತ (8) ಕೊಳಿತ (೧) ಹಸುರು ಸ್ವಾ ಬೆರ್ರಿ. ಹಣ್ಣಿನ ಸತು 
ಕೊಗಬೆಯ ಪ್ರಾರಂಭವಾಗುವ ಬೂದು ಬೂಷ್ಟು ಳೆ ತ 


ಕಗಳಾರಿಗಳು.,,, ಕಲುಹಿತವಾಗುನಿಕ್ಕೆ ಕೆಡಿಸುವಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ $9 


ಮುಂತಾದ ಹೆಣ್ಣುಗಳ ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯ ರೋಗಗಳು, ಒರಟಾದ ಕ್ಷೇತ್ರಗಳು ಪುಡಿಯ 
ರೂಪದೆಲ್ಲಿರುವ ಮಿಲ್‌ಡ್ಯೂನಿಂದ ಕೆಟ್ಟಿರುವ ನೆಳ್ನಿಕಾಯಿಗಳ ಮೇಲೆ ಕಂಡುಬರುತ್ತವೆ. 
ಇದಕ್ಕೆ ಮೂಲ ಸೈರೋರೀಕಾ-ಮಾರಾನೇ ದ್ರಾಕ್ಷಿ ಹಣ್ಣುಗಳಿಗೆ (ಚಿತ್ರ 15.8) 
ತಗಲುವ ಕೋಗಗಳಾವುನೆಂದಕ್ಕೆ ಕಪ್ಪು ಬೂಷ್ಟು ಕೊಳೆತ, ಬೂಷ್ಟು ಕೊಳೆತ, ಬೂದು 





ಚಿತ್ರ 15-10. ಸಾ ,ಬೆಕ್ರಿಗಳು ಕೆಡುವುದು. ಕೈಚೋಪಸ್‌ ಕೊಳೆತ 


ಬೂಸ್ಟು ಕೊಳೆತ್ತ ೫ಸ.ರು ಬೂಷ್ಟೆ ಕೊಳೆತ, (ಕ್ಲಾಡೋಸ್ಟ್ರೋರಿಯಂ ಮತ್ತು 
ಅಲ ್ರರ್ನೇರಿಯಾ ಜಾತಿಯ ೦ದ) ಮತ್ತು ಕ್ಸ ಜೋಪನ್‌ ಕೊಳೆತ. ಸ್ಟಾ "ಜೆರಿ, ಹಣ್ಣು ಗಳು 
ಬೂರು ಬೂಷ್ಟು ಕೊಳೆತ (ಚಿತ್ರ 15- 1 ಚಕ್ಕಳ ಕೊಳೆಃ (ಫೆ ಟೋಫೆಸ್ಠಾರಾ 
ಕ್ಕಾಕ್ಟ್ರೋರಂ) ರೈಜೋಕ್ಟೋನಿಂಯಾ ಕೊಳೆತ ಚ ಅತಿ ಮುಖ್ಯವಾದ ರೈಜೋಪಸ್‌ 
ಕೊಳೆತದಿಂದ ಕಡ.ತ್ತದಿ (ಚಿತ್ರ )5.]೧) ಕ್ಲರೋಸ್ಟೋರಿಯಂ ಪ್ರಭೇದಗಳು 


48 ನಿನಿಧೆ ಆಹಾರಗಳು ಕಲುಸಿತವಾಗುನಿಕೆ, ಕೆಡುನಿಕೆ ಮೆತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 


ಆಲಿನ್‌"ನಿಂದ ಹಿಡಿದು ಆಲಿಎ್‌ ಹಸುರು ಬಣ್ಣದ ಜೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನು ರಾಸ್ಸೈರಿಗಳಲ್ಲಿ 
ಉಂಟುಮಾಡುತ್ತವೆ. 


ಹುಳಿ ಹಣ್ಣುಗಳು 

ನಿಂಬೆ, ಮಾದಳ, ಕಿತ್ತಳೆ ಗ್ರೇಪ” ಫ್ರೂಟ್‌ಗಳೆಲ್ಲಕ್ಳೂ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿರುವ 
ಅನೇಕ ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯ ಕೋಗಗಳಿನೆ (ಚಿತ್ರ ೬5-11). ಇವುಗಳಿಗೆ ಉದಾಹರಣೆ 
ಆಲ್ಬರ್ನೇರಿಯಾ ಕೊಳೆತ ಆಂತ್ರಕೋಸ* ನೀಲಿ ಬೂಷ್ಟು ಕೊಳೆತಗಳು ಮತ್ತು ಕಾಂಡದ 
ಶುದಿಯ ಕೊಳೆತಗಳು, ಆದರೆ ಈ ಕಾಲುವೆಗಳ ಪರಸ್ಪರ ಪ್ರಾಮುಖ್ಯತೆಯ ವ್ಯಶ್ಯಾಸ 
ನನ್ನು ಹಣ್ಣುಗಳ ಜಾತಿಯಿಂದ ನಿರ್ಧರಿಸಬಹುದು. ಹೆಚ್ಚು ಭಾಗ ಕಿತ್ರಳೆ ಮತ್ತು 
ನಿಂಬೆ ಜಾತಿಯ ಹಣ್ಣು ಗಳು ನಾಶವಾಗುವುದಕ್ಕೆ ನೀಲಿ ಬೂಷ್ಟು ಕೊಳೆತನೇ ಕಾರಣ, 
ಇದು ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವುದು ಹಸುರು ಬೀಜಕಣಗಳುಳ್ಳ "ಪೆನಿಸಿಲಿಯಂ ಡಿಜಟೀಟಂ' 
ಅಥವಾ ನೀಲಿ ಹಸುರು ಬೀಜಕಣಗಳುಳ್ಳ ಸಂಪರ್ಕದ ಬೂಷ್ಟುದ *ಪೆನಿಸಿಲಿಯಂ 
ಇಟಾಲಿಕಂ.' ಆಲ್ಬರ್ನೇರಿಯಾ ಸಿಟ್ಟಿನಿಂದ ಉಂಟಾಗುವ ಆಲ್ಬರ್ನೇರಿಯಾ ಕೊಳಿತವು 
ದ್ರಾಕ್ಷಿ ಹಣ್ಣಿನ ಆತಿ ಮುಖ್ಯವಾದ ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯ ರೋಗ, ಪ್ರೊನೋಸ್ಟಿಸ್‌ ಮತ್ತು 
ಡಿಪ್ಲಾಡಿಯಾ ಪ್ರಭೇದದ ಜೀವಿಗಳೇ ಕಾಂಡದ ಕೊನೆಯ ಕೊಳೆತಗಳಿಗೆ ಕಾರಣ. 
ಅನೇಕ ಕೊಳೆತಗಳು ಮೃದುಕೊಳೆಗಳಾಗಿನೆ. ಇದಕ್ಕೆ ವಿರೋಧವಾಗಿರುವುವು ಯಾವು 
ನೆಂದರೆ, ಫೈಟೋಥೇರಾ ಪ್ರಭೇದದ ಜೀವಿಗಳು ನಿಂಬೆ ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿ ಉಂಟುಮಾಡುವ 
ಚಕ್ಕಳದಂತಿರುವ ಕೊಳೆತ ಮತ್ತು ಆಲ್ವರ್ನೇೇರಿಯಾ ಸಿಟಿ ಎಂಬ ಜೀವಿಗಳು ನಿಂಬೆಹಣ್ಣು 
ಹಾಗೊ ದ್ರಾಕ್ಷಿ ಹಣ್ಣು ಗಳಲ್ಲಿ ಉಂಟುಮಾಡುವ ಮೆದುಕೊಳೆತಕ್ಕೆ ಕಾರಣವಾದ 
ಕಿತ್ತಳೆಯ ಬಿಗಿಯಾದ ಒಡಿಗಿಸುವ ಕೊಳೆತಗಳು. ನಿಂಬೆಹೆಣ್ಣುಗಳ ಮತ್ತು ಆ ವರ್ಗದ 
ಹಣ್ಣು ಗಳ ಇತರ ಕೊಳೆತಗಳು ಯಾವುವೆಂದರೆ ಫೈಟೋಧೇರಾ ಪ್ರಭೇದದ ಕಂದು 
ಕೊಳೆತ, ಬೂದು ಬೂಸ್ಟು ಕೊಳೆತ, ಸ್ಕೇರೋಟಿಯೋರಂನಿಂದ ಉಂಟಾಗುವ 
ಹೆತ್ತಿಯಂಶಾಗುವ ಕೊಳೆತ, ಒಸ್ಪೋರಾ ಸಿಟ್ರಿ ಜಾರಾಂಟ್ರೈನ ಹುಳಿಹೊಂದಿ ಕೊಳೆಯುನ 
ರೊಗ. ಕಿತ್ತಳೆ ಹೆಣ್ಣುಗಳ ಇತರ ಕೊಳೆತಗಳು ಯಾವುವೆಂದರೆ, ಬೂದುಬೂಷ್ಟು 
ಕೊಳೆತ, ಚಿಗುರು ಕೊನೆಯ ಆಲ್ಬರ್ನೇರಿಯಾ ಮತ್ತು ಸಫ್ಯೂಸೇರಿಯನರ್‌ಗಳು ಉಂಟು 
ಮಾಡುವ ಕೊಳೆತ ಮತ್ತು ಟ್ರಜೋಡರ್ನೂ ವಿರೈಡ್‌ ಎಂಬ ಹಸುರು ಬೀಜಕಣಗಳ 
ಬೂಪ್ಪನ್ನು ಉಂಟುಮಾಡುವ ಟ್ರೈಕೋಡರ್ಮಾ ಕೊಳೆತಗಳು. 


ಇತರ ಕಡಮೆ ಉಸ್ಸವಲಯ ಹಣ್ಣುಗಳು 

ಅವೋಕಾಡೋಸ್‌ ಹೆಣ್ಣುಗಳು ಆಂತ್ರಕ್ರೋಸ"ದಿಂದಲೂ ಮತ್ತು ಕೈ ಹೋಸಸ್‌ 
ಕೊಳೆತದಿಂದಲೂ ಬಾಳೆಹಣ್ಣು ಆಂತ್ರಕೋಸಿನಿಂದಲೂ ಕಡುತ್ತವೆ. ಬಾಳೆಹಣ್ಣಿನ 
ಪ್ರಮುಖ ಕಇಂಡವ್ರೆ ಫ್ಕೊಸೇರಿಯಂ ಮತ್ತು ಗ್ಲಿಯೋಸ್ಟೋರಿಂಬ ಸ್ಪಭೇದಗಳಿಂದೆ ಕ7ಂಡದ 


ತರಕಾರಿಗಳು..*-ಕಲಂಹಿತವಾಗುವಿಕ್ಕೆ ಕೆಡುವಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ ೩9. 


ಕೊಳೆತಕ್ಕೊಳಗಾಗುತ್ತನೆ ಮತ್ತು ಒಂದೊಂದು ಬಾಳೆಹಣ್ಣಿನ ಕಾಂಡದ ಕೈಯಲ್ಲಿ 
"ಪೆಸಲೋಜಿಯಾ ಪ್ಯೂಸೇರಿಯಂ' ಅಥವಾ ಗ್ಲಿಯೋಸ್ಟೋರಿಯಂ ಪ್ರಭೇದಗಳಿಂದ ಬೆರಳು 
ಕೊಳೆತ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ. ಅಂಜೂರವನ್ನು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಕಣ್ಣುಗಳ ಮೂಲಕ 
ಪ್ರವೇಶಿಸುತ್ತವೆ. ಹೀಗೆ ಪ್ರವೇಶ ಮಾಡುವುದಕ್ಕೆ ಚಿಟ್ಟೆಗಳು ಅವುಗಳನ್ನು ಸಾಗಿಸುವುದೇ 
ಕಾರಣ. ಕೆಡುವ ಬಗೆಗಳನ್ನು ಈ ರೀತಿ ವಿಂಗಡಿಸಿದ್ದಾರೆ (1) ಸ್ಮಟ್‌ ಮತ್ತು 
ಬೂಸ್ಟು (2) ಮೃದುಕೊಳೆತ ಅಥವಾ ರಡೋಪ್ಸಿಸ್‌ ಮತ್ತು (3) ಹುಳಿ ಹೊಂದು 
ವುದು ಮೊದಲನೆಯ ಗುಂಪಿನಲ್ಲಿ "ಅಲ್ಬರ್ನೇರಿಯಾ ಟಿನ್ಸೂಸ್‌' ನ ಆಲ್ಬರ್ನೇರಿಯಾ ಗುರ್ತು 
ಎ ಊಟ 1 4ಇ೮|. 1... 
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ಚಿತ್ರ 15೨311 ; ಹುಳಿ ಹಣ್ಣುಗಳು ಕೆಡುನಿಕೆ ಸ) ಕಿತ್ತಳೆ ಹಣ್ಣಿನ ಮೇಲಿನ 8) ನೀಲಿ 
ಮತ್ತು ಹಸುರು ಬೂಪ್ಪಿನ ಕೊಳೆತಗಳು (0) ನಿಂಬೆಹಣ್ಣಿನ ಮೇಲಿನ ನೀಲಿ ಬೂಸ್ಟು ಕೊಳೆತ. 
D' ಕಿತ್ತಲೆ ಹುಚ್ಚಿನ ಮೇಲಿನ ಗಂಧಕದ ಚ:ರುಕಿಯ ಗಾಯ 





ನ 


ನೀಲಿ ಬೂಷ್ಟು ಕೊಳೆತ ಇವು ಸೇರಿವೆ, ನೀಲಿ ಬೂಷ್ಟು ಕೊಳೆತವು ಮಾಧ್ಯಮಿಕ 
ಮುತ್ತಿಗೆಯಿಂದ ಉಂಟಾಗುತ್ತ ದೆ. ಇವಲ್ಲದೆ ಕ್ಲಾಡೋಸ್ರೊರಿಯಂ ಹರ್ಬೀರಿರ್ನನಿಂದೆ 


90 ಪಿನಿಧ ಆಹಾರಗಳು ಕಲುಸಿತವಾಗುದಿಕ್ಕೆ ಕೆಡುನಿಕೆ ಮೆತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 


ಉಂಟಾಗುವ ಕ್ಲಾ ಶೋಸ್ಟೋರಿಯಂ ಕೊಳೆತ ಅಂಗಾಂಶವನ್ನು ಮೃದುವಾಗಿಯೂ 
ಸೋರುವಂತೆಯೂ ಮಾಡುವ ಬೂದು ಬೂಷ್ಟು ಕೊಳೆತಗಳೂ ಸೇರಿವೆ, ಇದೆಲ್ಲದೆ ಇದೇ 
ರೀಕಿಯ ಬದಲಾವಣೆಗಳನ್ನು ಅಟುಮಾಡುವ ಕೈಜೋಪಸ್‌ ಕ್ಕೊತ ಮತ್ತು ತಿರುಳು 
ಕಂದು ಬಣ್ಣ ಕೈ ಕಿರುಗುವುದು ಮುಂಶಾದುವನ್ನೂ ಇಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸಬಹುದು. ಇಷ್ಟೇ ಅಲ್ಲ 
(ಅಸ ರಲಿ ಸೈಗಿರ್‌'ನ ಬೆಳವಣಿಗೆ ಮತ್ತು ಕೋಶಗಳ ಉತ ಕತ್ತಿಯಿಂದ. ಆಗುವ 
ಕಪ್ಪು ಬೂಷ್ಟು ಕೊಳೆತ ಆಥವಾ ಸ್ಮಟ್‌ ಗಳೂ ಈ ಗುಂಪಿಗೆ ಸೇರಿವೆ. ಕೊನೆಗೆ ತಿಳಿಸಿದ 
ಕೊಳೆತವು ನೊದಲು ಚರ್ಮವನ್ನು ಅಶುದ್ಧವಾದ ಬಿಳಿಯ ಬಣ್ಣ ದಿಂದ ಹಿಡಿದು ಸ್ವ ಬ್ರ 
ಗುಲಾಬಿ ಬಣ್ಣ ದನಕಿಗೂ ಬಣ್ಣ ಪಡಿಯುವೆ ಹಾಗೆ ಮಾಡಿ, ತಿರುಳನ್ನು ಬಿಗಿಯಾಗಿ 
ವುದರಿಂದ ಹಿಡಿದು ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ ಯ ರೂಪವನ್ನು ತಾಳುವ ಹಾಗೆ ಮಾಡುತ್ತದೆ. 
ಅಂಜೂರದ ಒಳೆಭಾಗದಲ್ಲಿ ಬಿಳೆಯ ಕವಕ ಜಾಲ ಬೆಳೆದ: ಅನಂತರ ಅಂಜೂರವನ್ನು 
ಕಪ್ಪು ಬೀಜಕಣಗಳ ಆಥವಾ ಸ್ನ ಟ್‌ ಸಮೇಶ ತುಂಬುತ್ತದೆ. ಇತರ ಬೂಷ್ಟುಗಳ 
ಎರಡನೆಯ ದರ್ಜೆಯ ಬೆಳನಣಿಗೆ "ಮುಂಜಿ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ. ಮೃ ದು ಕೊಳೆತದಲ್ಲಿ 
ಅಥವಾ ಪ್ಯೂಸೇರಿಯಂ ಮಾನಿಲಿಫೊರ್ಮ , ಉಂಟುಮಾಡುವ ರ೯ಡೋಪೆಫ್ಸಿ ಸನಲ್ಲಿ 
ಚರ್ಮದ ಮೇಲೆ ಗುಲಾಬಿ ಆಥವಾ ಬೂದುಬಣ್ಣದ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಅದ್ದಿದ ಕ್ಷೇತ್ರಗಳು 
ಉಂಟಾಗಿ ಅಸಹ್ಯ ವಾದ ವಾಸನೆಯು ಕಣ್ಣಿನ ತ:ದಿಯಿ.ಂದ ಹೊರಡುತ್ತದೆ. ಬೂಷ್ಟು 
ಗಳು, ಅತ್ತಿಯ ಕಾಯಿ:ಯ ಹುಳ:ಗಳು ಅಂಜೂರದ ಕಾಯಿ-ಯನ್ನು ಕೊಳೆಯುವಂತೆ 
ಮಾಡುವುದರಿಂದ ಆಥವಾ ಬೇರಿ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಕೊರೆಯಂನವುದರಿಂದ ಬೇಗನೆ ಹಣ್ಣು ಮಾಡಿದ 
ಅಂಜೂರದ ಮೇಲೆ ನೋಡ. ವುದಕ್ಕೆ 7೦%ಗದಾನ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಕಣಜಗಳಿಂದ ಸಾಗಿಸಿ 
ಹರಡಿದಂತೆ ಕಂಡ:ಬರ: ತ್ತದೆ. ಅಂಜೂರದ ಹಣ್ಣುಗಳು "ಜೊ ಹೊಂದಬೇಕಾದರೆ, 
ಯೋೀಸಳ್ಸ್‌ಗಳ ಕ್ರೈಯೆಯಂಲೇ ಇದು ಹೆದುಗುವಿಕೆಯಿ:ದಲೂ ಉತ್ಕರ್ಷ ಕ್ರಿಯೆ 
ಯಿಂದಲೂ (ಫೊರಿ) ಉಂಟಾಗ್ರೂದೆ. ಇದ`ಂದೆ ಗುಲಾಬಿ ಬಣ್ಣದ ದ್ರವವು ಕಣ್ಣಿನ 
ಮೂಲಕ ಸುರಿಯುತ್ತದೆ. ಮತ್ತು ನೀರನ್ನೊಳಗೊಂಡ ತಿರುಳಿನಲ್ಲಿ ೬ ನಿಲದ ಗುಳ್ಳಿಗಳು 
ಇರುತ್ತವೆ,  ಖರ್ಜೂರವೂ ಸಹಿತ ಯೀಸ್ಟ್‌ ನಿಂದ ಹೆಳಿ ಹೊಂದುತ್ತ ಡೆ ಮತ್ತು "ಇದು 
ಅನೇಕ ಬೂಸ್ಟುಗಳಿಂದ ಕೆಡುನ ಸಂಭ ವೂ ಉಂಟು. 


ಕಲ್ಲಿನಂಥ ಬೀಜವುಳ್ಳೆ ಹಣ್ಣುಗಳು 

ಇವುಗಳ ಪೈಕಿ ಪೀಚ್‌ ಏಪ್ರಿಕಾಟ್‌ ಪ್ಲವ * ಜೆಂ ಹಣ್ಣುಗಳು ಮುಖ್ಯವಾದುವು 
ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಒಂದೊಂದರಲ್ಲಇ ದೂಡ್ಮದಾದ ಬೀಜವೊ-ದಿದೆ, ಇವುಗಳು ನಷ್ಟ ಹೊಂದು 
ವುದಕ್ಕೆ ಮುಖ್ಯವಾದ ಕಾರಣವೇನೆಂದರೆ ಆಲ್ಬರ್ನೇರಿಯಾ ಅಥವಾ ಚೆರ್ರಿ ಹಣ್ಣಿನ 
ಹಸ:ರು ಬೂಷ್ಟು ಕೊಳೆತ, ಕಂದು ಕೊಳೆತ, ಕ್ಲಾಡೊಸ್ಟೊರಿಯಮ ಕೊಳೆತ ಮತ್ತು 
ಕೈಕೋನರ” ಇೊಳೆ 5 ಬೇಕೆ ಬೇಕೆ ಹೆಣ್ಣು ದಳಲ್ಲಿ ಒಂದೇ ಬೂಸ್ಟು ಬೇರೆ ಬೇಕೆ ರೀತಿಯ 
ಕೆಡುವಿಕೆಯನ್ನು ಟು ಮಾಡಲು ಸಾಧ್ಯ, ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಹೀಚ್‌ಗಳಲ್ಲಿಯೂ ವಿಪ್ರಿಕಾಟ್‌ 
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ಗಳಲ್ಲಿಯೂ ಉಂಟಾಗುವ ರೈಜೋಷಸ್ಸನೆ ನೈೊಳೆತವು ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಹತ್ತಿ ಯಂತೆ ಬೆಳವಣಿ 
ಗೆಯ ಜೊತೆಗೆ ಹೆಗುರು ಕಂದು ಬಣ್ಣದ ಮೃದುವಾದ ತಿರುಳನ್ನೂ ಬೆಳೆಸುತ್ತದೆ, ಆದರೆ 
ಪ್ಲಮ್‌, ಪ್ರೂನ್‌ಸಿ ಮತ್ತು ಚೆರ್ರಿಗಳ ಮೃದುವಾದ ಸೋರುವ ಸ್ಥಿತಿಯುಂಟಾಗುತ್ತದೆ. 


ಪೋಮ್‌ ಹಣ್ಣುಗಳು 

ಕೆಲವು ಬಗೆಯ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀನಿಗಳು ಅನೇಕ ಹಣ್ಣುಗಳ ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ 
ನಾಶಕ್ಕೆ ಕಾರಣವಾಗಿದ್ದರೂ ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಜೀವಿಗಳು ಇವ್ರ ಕೆಡುವುದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ 
ಎಂಬುದನ್ನು ಹಿಂದೆ ತಿಳಿಸಿದೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಸೇಬು ಒಳ್ಳೆಯ ನಿದರ್ಶನ. ಏಶಕ್ಕೆಂದರೆ ಅನೇಕ 
ಸಂಶೋಧಕರು ಹಣ್ಣುಗಳು ಕೆಡುವುದಕ್ಕೆ ಯಾವ ಯಾನ ಬೂಷ್ಟುಗಳು ಕಾರಣ ಎಂಬು 
ದನ್ನು ತಿಳಿಸುವುದಕ್ಕಾಗಿ ಒಂದು ಪಟ್ಟಿಯನ್ನೇ ತಯಾಂಸಿದ್ದಾರೆ. ಒಂದು ಪಟ್ಟಿಯ 4) 
ಪ್ರಧಾನ ಜಾತಿಯ: ಬೂಷ್ಟು ಗಳ ಹೆಸರುಗಳನ್ನು ತಿಳಿಸುತ್ತದೆ ಮತ್ತು ಇದಲ್ಲದೆ ಅನೇಕ 
ಪ್ರಭೇದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು “ ಕಡಸುವುದಂ್ಲಿ ಪಾತ್ರ ವಹಿಸಿವೆ. ಸೇಬು ಹಣ್ಣುಗಳೂ 
ಕೂಡ ರಚೆನಾತ್ಮಕ ಸರೋಪ ಜಿಃವಿಗಳು ಪಾತ್ರ ವಹಿಸಿರುವ ಕಾಯಿಲೆಗಳನ್ನು ಪಡೆಯ 
ವುದಕ್ಕೆ ನಿದರ್ಶನ, ಇದಕ್ಕೆ ಅಂತರಿಕ ವಿದ್ರತೆ, ಕಹಿವುಳ್ಳ ಚರ್ಮ ಸುಲಿಯುವುದು 
ಮತ್ತು ಕಂದು ಹೈದೆಯ ಕೊಗು ಉದಾಹಣೆ. ಬೂಸ್ಬುಗಳು ಉಂಟೆಮಾಡುವೆ 
ಮುಖ್ಯವಾದೆ ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯ ರೋಗಗಳಾವುನೆಂದರೆ ಪೆಸ್ನಿಸಿಲಿಯಮ್‌ ಎಕ್ಸಾಂಸಮ್‌ 
ನಿಂದ ಉಂಟಾಗುನ ಕಪ್ಪು ಕೊಳೆತ ಬಿಗಿಯಾದ »ಲ್ಬರ್ನೇಂಯಾ ಕೊಳೆತ, ಫೈಸಲೋ 
ಸ್ಪೋಂಾನ್ಕೊ ಶೋರಾನು" ನಿಂದೆ ಉಂಟಾಗುವ ಕಪ್ಪು ಕೊಳೆತ, ಅನೇಕ ಬೂಷ್ಟುಗಳು 
ಉಂಟು ಮಾಡುವ ಕಂದುಳೊಳೆತ, ಎತ್ತಿನ ಕಣ್ಣಿನ ಕೊಳೆತ್ತ ತಿರುಳು ಕೊಳೆತ್ತ ಕಂದು 
ಕೊಳೆತ ಗುಲಾಬಿ ಬಣ್ಣದಬೂಷ್ಟು ಕೊಳೆತ, ಪುಡಿ ರೂಸದ ಶೀಲಿಂಧ್ರ ಕೊಳೆತಗಳೆಲ್ಲವೂ 
ಒರಟಾದ ಚರ್ಮವನ್ನು ಉಂಟುಮಾಡುತ್ತವೆ ಮತ್ತು ಪ್ಲೋಡೆಸ್ಸೇರಾ ಲ್ಯೂಕೊಟ್ಟ್ರೈ ಖಾ 
ದಿಂದ ಉಂಟಾಗುತ್ತವೆ. ಇವುಗಳ ಜೊತೆಗೆ ಹಲವಾರು ಬಗೆಯ ಕೊಳೆತಗಳು ಒಟ್ಟಿಗೆ ' 
ಉಟಾಗುವುದೊ ಉಂಟು, ಇವು ಬೇರೆ ಬೇರುಗಳಿಂದಲೂ ಆಥವಾ ಅಪುಗಳ ನೆಂತರ 
ಬರುವ ಬೂಷ್ಟುಗಳಿಂದಲೂ ಉಂಟಾಗುತ್ತವೆ, 

ಪೇರುಹೆಣ್ಣು ಗಳು ಕಪ್ಪು ಕೊಳೆತ ನಲಿ ಬೂಸ್ಟು ಕೊಳೆತ ಕಂದು ಕೊಳೆತ 
ಬೂದು ಕೊಳೆತ ಗುಲಾಬಿ” ಬೂಸ್ಟು ಕೊಳೆತ ವಡಿ” ರೂಪದ ಮಿಲ್‌ಡ್ಯು ವ ಮೆತ್ತು 
ಕ್ವಿ ಜೋಷಸ್‌ ಕೊಳಿತಗಳನ್ನು ಸಡೆಯುತ. ನಿ ಈ ಕೊಳೆತಗಳೆಲ್ಲವೂ ನೋಡುವುದಕ್ಕೆ 
ಸೇಬಿನ ಹಣ್ಣಿ ನ ಕೊಳೆಕಗಳುತೆಯೆ ಕಾಣುತ್ತವೆ. ಕ್ವಿನ್ನಸ" ಎಂಬ ಸೇರೆ ಹಣಿ ಸೆ ನಾಕಾ 
ರದ ನಸು ಹಳದಿಯ ಒಂದು ಗಟ್ಟಿ ಹುಳಿ ಕಾಯಿಯೂ ಕಪ್ಪು ಕೊಳೆತ, ನೀಲಿ 'ಬೂಷ್ಯ 
ಕೊಳೆತ ಮತ್ತು ಕಂದು ಕೆಳೆ ಕಗಳಿಂದ ಕೆಡುತ್ತದೆ. 

ಹಿಂದೆ ಚರ್ಚಿಸಿದ ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯ ರೋಗಗಳು ಅಥವಾ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿ 
ಗಳು ಕೆಡುವುದು ಮೊದಲಾದುವುಗಳೆಲ್ಲವೂ ಆನೇಕ ಬಗೆಯ ಹಣ್ಣು ತರಕಾರಿಗಳಲ್ಲಿ 


92 ನಿನಿಧ ಆಹಾರಗಳು ಕಲುಸಿತವಾಗುಪಿಕ್ಕೆ ಕೆಡುನಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣ 


ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಉಂಟಾಗುವ ವಿಭಜನೆಯ ಜಾತಿಯನ್ನು ವಿನರಿಸುವುದಲ್ಲದೆ ಒಂದೊಂದ್ಳ 
ನಿರ್ಧಿನ್ಭ ಜಾಕಿಗನುಗುಣವಾದ ಅತಿ ಮುಖ್ಯವಾದ ವಿಭಜನೆ ಸ್ವಭಾನನನ್ನು ತಿಳಿಸುವು 
ದಕ್ಕೆ ಸಹಕಾರಿಯಾಗಿವೆ. ಹಣ್ಣು ಅಥವಾ ತರಕಾರಿಯಲ್ಲಿರುವ ಅಂಗನಸ್ತುಗಳ ಪ್ರಮಾ 
ಇವು. ಯಾವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಅದು ಕೆಡುತ್ತದೆ. ಎಂಬುದನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸಬಲ್ಲದು. ಅಂದರೆ 
ಹೆಚ್ಚು ಆಮ್ಲೀಯತೆಯನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ ತರಕಾರಿಗಳಲ್ಲೇ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ 
ಮೃದುಕೊಳೆತನೇ ಹರಡ: ವ್ರದಲ್ಲದೆ ಹಣ್ಣು ಗಳಲ್ಲಿ ಇದು ಹೆಚ್ಚು ಆಮ್ಲ ವಿಲ್ಲದಿದ್ದಾಗ ಮಾತ್ರ 
ಹರಡುವುದು. ಅನೇಕ ಹಣ್ಣು ಗಳು ಮೆತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳು ಸ್ವಲ್ಪ ಆನ್ದಿ €ಯತಿಯನ್ನು 
ಹೊಂದೆ:ವುದರಿಂದಲೂ ಮತ್ತು "ಬಿ ಜೀವಸತ್ವಗಳನ್ನು ಸಾಕಷ್ಟು ಪ್ರಮಾಣ ಪಡೆದಿಲ್ಲ 
ವಾದ್ದರಿಂದವಾದ್ದರಿಂದಲೂ ಇವುಗಳನ್ನು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಕೆಡಿಸುವ ಬೂಷ್ಟ್ಯುಗಳೇ ಆಂಗವಸ್ತು 
ಗಳ ಪ್ರಮಾಣವು ಸಹ ಯಾವ ಜಾತಿಯ ಬೂಷ್ಟುಗಳು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ವೃದ್ಧಿಗೊಳ್ಳುತ್ತವೆ 
ಎಂಬುದನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುತ್ತದೆ. ಕೆಲವು ಬಗೆಯ ಹೆಣ್ಣುಗಳು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳು 
ಹೆಚ್ಚು ಬಗೆಯ ಕೆಡಿಸುನ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೇನಿಗಳಿಸೆ ಬೀಡಾಗಿಸುವುದೆಲ್ಲದೆ ಇತರ ಹಣು 
ತರಕಾರಿಗಳು ಸ್ವಲ್ಪ ಬಗೆಯ ಸೂಕ್ಷ ಒಜೇನಿಗಳಿಗೆ ಬೀಡಾಗಿರುವುದೇ ಇದಕ್ಕೆ ನಿದರ್ಶನ, 

ಕೆಡಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಪ್ರನೇಶಿಸುವ ಸಂಭನವೂ ಕೆಡುವ ಸಂದರ್ಭವನ್ನು 
ಸೂಚಿಸುತ್ತವೆ ಮತ್ತು ಯಾವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಕೆಡುತ್ತದೆ ಎಂಬುದನ್ನೂ ನಿರ್ಧರಿಸುತ್ತದೆ. 
ಯಾಂತ್ರಿಕ ಕಾರಕಗಳಿಂದೆ ನಾಶವಾಗುವುದು, ಸಸ್ಯ ಕೋಗಕಾರಕಗಳು ಕೆಡಿಸುವುದು 
ಅಥವಾ ಸರಿಯಾಗಿ ಕೈ ನಿಂದ ಬಳಸದಿರುವುದು ಮೊದಲಾವವುಗಳ್ಲಲ್ಲ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ 
ಪ್ರವೇಶಕ್ಕೆ ಸಹೆಕಾರಿಯಾಗಿರ: ತ್ತವೆ. ಬಳಸುವ ಸಸ್ಯಗಳ ನಾನಾ ಭಾಗಗಳು ಇರುವ 
ಸ್ಥಳವೂ ಮುಖ್ಯವಾದದ್ದು, ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಭೂವಿಯ ತಳದಲ್ಲಿರುವ ಬೇರು 
ಮೊಲಂಗಿಯ ಗಡ್ಡಿ ಅಥನಾ ಟ್ಯೂಬರ್‌, ಬೀಟ್‌, ಕ್ಯಾರಿಟ್‌ ಮತ್ತು ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆ ಗಳು 
ನೇರವಾಗಿ ಭೂಮಿಯ ತೇವದೊಡನೆ ಸುಪರ್ಕದೆಲ್ಲಿದ್ದಾ ಗ ಆ ಮೂಲದಿಂದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ 
ಗಳನ್ನು ಪಡೆದು ರೋಗವನ್ನು ಅನೆ ಭವಿಕುತ್ತವೆ ಸ್ಟ್ರಾಬೆರ್ರಿ ಸೌತೆಕಾಯಿ, ಮೆಣಸು, 
ಕಲ್ಲಂಗಡಿ ಮಂತಾದ ಹಣ್ಣುಗಳು ಭೂಮಿಯ ಕ್ಷೇತ್ರಜಒಡನೆ ಸಂಪರ್ಕ ಕಲ್ಪಿಸಿ ಕೊಂಡಿ 
ರುತ್ತವೆ, ಎಲೆಗಳು, ಕಾಂಡಗಳು ಮತ್ತು ಪುನ್ಪ ಗಳ ರೂಸ ತರುವ ಕೇಟರ್ನನೊಪು 
ಇತರ ಹಸುರು ಸೊಪ್ಪೈಗಳು, ಎಲೆಕೋಸು, ಆಸ್ಪ 'ಠಾಗಸ್‌ ರೊಟರ್ಟ್‌ ಮತ್ತು ಬೋಕಾ 
ಲಿಗಳೆಲ್ಲವೂ ಸಸ್ಯಗಳ ರೋಗಕಾರೆಗಳಿಂದ ಕಲುಸಿತವಾಗುವ ಅಸಾಯಕ್ಕೆ ಯಾವಾಗಲೂ 
ಒಳಗಾಗಿರುತ್ತದೆ ಅಥವಾ ಪಕ್ಷಿಗಳ ಮತ್ತು ಚಿಟ್ಟಿ ಗಳಿಂದ ನಾಶಕ್ಕೂ ಒಳೆಗಾಗಿರುತ್ತವೆ, 
ಇದೇ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಮೊದಲು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ತರಕ್‌ರಿ ಅಥನಾ ಹೆಣ್ಣು “ಎಂದು ವರ್ಗೀ 
ಕರಿಸಿದವುಗಳು ನಾಶವಾಗುತ್ತವೆ. 

ಯಾನರೀಕಿ ಇವು ಕೆಡುತ್ತ ವೆ ಎಂಬುದನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುವುದು ಪದಾರ್ಥದ ಮತ್ತು 


ಪದಾರ್ಥವನ್ನು ಕೆಡಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜಿ(ನಿಗಳ ನ ಭಾವವೇ, ಆಹಾರವು ಮ್ಹದುವಾಗಿ 
ರಸನತ್ತಾಗಿದ್ದರೆ, ನೆ ಮೃಗದ: ವಾಗಿಯೂ, ಅಂಬಲಿಯಂತೆಯೂ ಇರುತ್ತದೆ. 


ತರಕಾರಿಗಳು. , , ಕಲುಷಿತವಾಗುಪವಿಕ, ಕಡುವಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣ 3 


ಇದರಿಂದ ಸೋರುವೆದೊ ಉಂಟು. ಅದಕೆ ಕೆಡಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳು ಒಣಗಿಸುವ 
ಪರಿಣಾಮಕ್ಕೆ ಕಾರಣವಾಗಿ, ಒಣಗಿದ ಅಥವಾ ಚಕ್ಳಳದಂತಹ 'ಕೊಳೆತವಾಗಬಹುದು 
ಅಥವಾ ಬಣ್ಣಗ ಂದಿದ ವಲಯಗಳನ್ನು ಕಾಣಬಹುದು, ಕೆಲವೆ ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಕೆಳ 
ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಮಾತ್ರ, ಹೆಚ್ಚು ಕವಕ ಜಾಲದ ಬೆಳವಣಿಗೆಯುಂಟಾಗಿ, ಕೊಳೆತ ಭಾಗೆ 
ಮಾತ್ರ ಕಾಣುತ್ತದೆ. ಅನೇಕ ಕೊಳೆತೆಯುತ್ತಿರುನ ಸೇಬಿನ ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿ ಈ ರೀತಿಯ 
ಸಿ ತಿಯನ್ನು ಕಾಣಬಹುದು, ಇತರ ಬಗೆಯ ಕೊಳೆಯುವಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಬೂಸ್ಟಿ ನ ಕನಕ 
ಜಾಲ ಹೊರಗಡೆ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಬೆಳೆದು ಬೀಜಕಣಗಳಿಂದ ಬಣ್ಣ ನನ್ನು ನಡೆಯುತ್ತ: ದೆ. 

ಒಂದು ಹಣ್ಣಿನ ಅಥವಾ ತರಕಾರಿಯ ಕೊಳೆತದ "ಜಾತಿಯನ್ನು ಗುರ್ತುಮಾಡಿ 
ಕಂಡುಹಿಡಿಯುವುದರಿಂದ, ಅನೇಕ ವಿಧಾನಗಳನ್ನೂ ಬಳಸಿ, ಈ ರೀತಿ ಅವು ಕೆಡುವುದನ್ನು 
ತಪ್ಪಿಸಲು ಸಾಧ್ಯವಾಗಬಹುದು. 


ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತೆರಕಾರಿ ರಸಗಳ ಕೆಡುನಿಕೆ 

ಹಣ್ಣು ಗಳಿಂದಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಶರಕಾರಿಗಳಿಂದಾಗಲೀ ರಸಗಳನ್ನು ನೇರವಾಗಿ 
ಹಿಂಡಬಹುದು ಅಥವಾ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಜಜ್ಜಿ ಚೂರು ಮಾಡಿದ ಅಥವಾ ಪುಡಿ ಮಾಡಿದ 
ವಸ್ತುವಿನಿಂದ ರಸವನ್ನು ಹಿಂಡಿ ತೆಗೆಯಬಹುದು. ಇದರಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಕಿರುಳು ಸೇರಿರುತ್ತದೆ 
ಆಥವಾ ನೀರಿನ ಸಹಾಯದಿಂದ ಹೀರಿ ತೆಗೆಯಬಹುದು. ಇದಕ್ಕೆ ಪೋನ್‌ ರಸದ 
ಹೀರುವಿಕೆ ಉದಾಹರಣೆ. ಈ ರಸವನ್ನು ಆದು ಸ್ವಾಭಾನಿಕವಾಗಿ ಸಡೆದಿರುವ 
ಸಾರದಲ್ಲೇ ಬಳಸಬಹುದು. ಅಥವಾ ಇಂಗಿಸುವುದರಿಂದಾಗಲಿಃ ಗಡ್ಡಿ ಕಟ್ಟಿಸುವುದ 
ರಿಂದಾಗಲೀ ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಬಹ:ದು ಮತ್ತು ತವರದೆ ಡಬ್ಬಿಗೆ ತುಂಬುವುದರಿಂದಾಗಲೀ, 
ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟ ಸುವ್ರದರಿಂದಾಗಲೀ, ಒಣಗಿಸುವುದರಿಂದಾಗಲೀ ರಕ್ಷಿಸಬಹುದು. 

ಹಣ್ಣುಗಳಿಂದ ಹಿಂಡಿ ತೆಗೆದ ಅಥವಾ ಹೀರಿ ತೆಗೆದ ರಸಗಳು ಹೆಚ್ಚು ಕಡಮೆ 
ವಸ್ತುವಿನ ಸ ಸ್ವಭಾವಕ್ಕೆ ನುಗುಣವಾ ಗಿ ಆಮ್ಲೀಯ ತೆಯನ್ನು ಹೊಂದಿರುತ್ತದೆ. ಮಾದಳದ 
ಅಥವಾ ಕ್ಯಾನ್‌ ಬೆರ್ರಿ ರಸದ 2.4 ಟೂಸೇಟೂ ರಸದ. 4.2 ಇನೆಲ್ಲವೂ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು 
ಹೊಂದಿದೆ. ಸಕ್ಕರೆಯ ಪ್ರಮಾಣವ್ರ ನಿಂಬೆ ಜಾತಿಯ ಹಣ್ಣಿನ ರಸದಲ್ಲಿ `ಶೇಕಡಾ 
2ರಷ್ಟು ಇವೆ. ಕೆಲವು ದ್ರಾಕ್ಸಿ ರಸದ ನಮೂನೆಗಳಲ್ಲಿ ಇದರ ಪ್ರಮಾಣ ಶೇಕಡಾ 
17ರಷ್ಟು ಇದೆ. ಈ ರಸಗಳ ಕ್ಷೇತ್ರಗಳ ಮೇಕೆ ಗಾಳಿಯಲ್ಲಿರಿಸಿದಾಗ ಬೂಷ್ಟು ಗಳು 
ಬೆಳೆ4ರೂ ಸಹ ಅಲ್ಲಿರುವ ಹೆಚ್ಚು ತೇವಾಂಶವು ಬೇಗನೆ ಬೆಳೆಯುವ ಈಸ ನಗಳ 
ಬೆಳವಣಿಗೆಗೂ, ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೂ ಸಹಕಾರಿಯಾಗಿದೆ. ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು 
ಆನ್ಲೀಯತೆ ಇವೆರಡೂ ಕಡಮೆ ಇರುವ ರಸಗಳಲ್ಲಿ ಇವೆಡಂ ಪೈಸಿ ಯಾವುದೆ? ಪ್ರಮಾಣ 
ಹೆಚ್ಚಾಗಿರುತ್ತದೆ ಎಂಬುದನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸ ವುದು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಉಷ್ಸತೆಯೆ ಹೊರತು 
ನೆಸ್ತುಗಳ ಪ್ರ ಮಾಣವಲ್ಲ. ರಸಗಳೆಂದ ಬೀರುವುದರಿಂದ ಮತ್ತು ನಂದಡೆಯಾಗುವುದ 
ರಿಂದ ಘನವಸ್ತುಗಳನ್ನು ತೆಗೆಯುವುದು. ಇನಿರಡೂ ಉತ್ಸರ್ಷಣ-ಅನಕರ್ನಣ ಸತ್ವ 
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ದಲ್ಲಿನ ವೌಲ್ಯ ನನ್ನು ಎರಿಸುವುದಲ್ಲದೆ, ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೂ ಉತ್ತೇಜನ ನೀಡು 
ತ್ತದೆ. ಅನೆ ಹಣ್ಣಿ ನ ರಸಗಳು ಹೆಚ್ಚು ಗ್‌ ಪ್ಷೀಯತೆಯನ್ನು ಹೊಂದಿವೆ ಮೆಶ್ತು 
ಅವುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಸಕ್ಕರೆಯು ಯಾನ ಉಪ್ಪ'ತೆಯ ಅವ ವಧಿಯಲ್ಲಿ ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ 
ಸಹಕಾರ ಸಹಕಾರ ಸಿಕ್ಕುತ್ತದೆ ಅಂದಕ್ಕೆ 60ನಿಂದ 95°F (15. *6ನಿಂದೆ 35°C) 
ಆ ಉಸ್ಣೆ ತೆಯ ಅವಧಿಯಲ್ಲಿಯೇ ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಉತ್ತೇಜನ ಜೊರಕುನಷ್ಟು 
ಪ್ರ ಮಾಣದೆ ಇದೆ. *ಬಿ' ಜೀವಸತ್ವ ಗಳ ಸಾಕಷ್ಟು ಇಲ್ಲದಿರುವುದರಿಂದ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ (ರಿಯಾ 
ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಅಷ್ಟು ಸಹಕಾರ ಸಿಕ ಪೊಂ. 
ಆದ್ದ ರಿಂದ” ಹಸಿ ಹಣ್ಣಿನ ಗಳಲ್ಲಿ ಕೊಠಡಿಯ ಉಸ್ಪ ತೆಗಳಲ್ಲಿ ನಾವು ಅಸೇಕ್ಸಿಸ 
ಬಹು ದಾದ ಬದಲಾವಣೆ ಏನೆಂದರೆ ಈಸ್ಸ್‌ಗಳು ಉಂಟುಮಾಡುವ ಆಲ್ಫೋಹಾಲಿನ 
ಹುದುಗುನಿಕೆಯನ್ನು ಮತ್ತು ಇದಾದನಂತರ ಅಲ್ಟೊಹಾಲಿನ ಮತ್ತು ಹಣ್ಣಿನ ಅವ್ಲು ಗಳ 
ಉತ್ಕೃರ್ಷಣೆಯ: `ಪ್ರೊರೆ ಈಸ್ವ್‌ಗಳಿಂದ ಉಂಟಾ ಗಾತ್ರ ಜಿ ಆಥವಾ ಕ್ಷೇತ್ರ ದಲ್ಲಿ ಗಾಳಿಯ 
ಸಂಪರ್ಕದಕ್ಲಿದ್ದಾಗ ಬೂಸ್ಟು bf ಬೆಳವಣಿಗೆ ಅಥವಾ ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಅನ್ನ ಭ್ಯಾಕ್ಟೀರಯಾ 
ಇದ್ದರೆ, ಆಲ್ಟೋಕಹಾಲ. ಅಸಿ ಆಮ್ಲವಾಗಿ ಉತ್ಕರ್ಷಣೆ ಹೊಂದುತ್ತದೆ. ಯಾವ 
ಬಗೆಯ ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳು ಬೆಳೆಯುತ್ತವೆ ಎಂಬುದನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುವುದು, ಆ ರಸದಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು 
ಪ್ರಮಾಣದೇರುವ ಬಗೆಗಳು ಮತ್ತು ಉಸ್ಣ ತೆ, ಆದರೆ ವನ್ಯ ಜಾತಿಯ ಈಸ್‌ ಗಳು, 
ಅದರೂ ಜೇನು ಕೃಷಿಯಲ್ಲಿ. ಬಳಸುವಂತಹುಗಳು ಮತ್ತು ಸ್ವಲ್ಪ ಪ್ರಮಸಿಾದಿ್ಲಿ 
ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ ಹೆಚ್ಚ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಬೇಗನೆ ಬಾಪ್ಸೀಕರಿಸುವ ಆವ್ದಿ ವನ್ನೂ ಉತ್ಪತ್ತಿ 
ಮಾಡುವ ಪನ್‌ ಗು ಮೊದಲಿನ ಹುದುಗುವಿಕೆಯನ್ನು ನಡೆಸುತ್ತವೆ. (60ರಿಂದ9 5 8) 
ಉಷ್ಣ ತೆಯ ಫರಮಾನಥಿ ಅಥವಾ ಕನಿಷ್ಠ ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ನಮಗೆ ಹಿಃ ಸಂವಾದ ವಾಸನೆ 
ಯನ್ನು ನೀಡ.ವ ಈಸಳ್ಟಿ ಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಬೇಡದ ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳೇ ಹೆಚ್ಚು ಗಿ ಬೆಳೆಯುವುದು. 
90-95°F (32.2-39 *€) ಅವಧಿಗಿಂತಲೂ ಸೆಟ್ಟನ ಉಷ್ಣ ಯಲ್ಲ ಲಾ ಕ್ಕೋ 
ಬ್ಯಾಸಿಲ್ಫೆ ಗಳೇ ಕಚ್ರಾಗಿ ಬೆಳೆಯುತ್ತ ವೆ. ಇವು ಸ್ವಲ್ಪ ಬ್ಯಾ ಕ್‌ 'ಅಮ್ನವ ವನ್ನೂ. ಸ್ವಲ್ಪ 
ಬೇನೆ ಬಾಷ್ಟೀಕರಿಸುವ ಆಮ್ಮ ಗಳನ್ನೂ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುತ್ತವೆ. ಆನೇಕ ಅಸ್ಸ ಗಳಗ 
ಈ ಉಷ್ಣ ತೆಗಳು ಅತಿ ಹೆಸ್ಟಾ ದುದರಿಂದ ಅವು ಬೆಳೆಯಲಾರವು. 60”೯ಗಿಂಕಲೂ ಕಡಮೆ 
ಉಷ್ಣ ತಿಯಲ್ಲಿ (15.6 "0. ವನ್ಯ ಇಾಕಿಯ ಈಸ್ಟ ಗಳು ಬೆಳೆಯಬಹುದು. ಆದಿ 
ಉಪ್ಪ ತೆಯ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿ ಸುವ ಉಷ್ಣತೆಯನ್ನು ತಲುಸಿದಷ್ಟೂ ಈಸಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆ 
ಗಿಂತಲೂ ಬ್ಯಾಕ್ಟೇರಿಯಾ ಮುತ್ತು ಬೂನ್ಯ ಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯ ಭದ ವೇ ಹೆಚ್ಚಾ ಗಿರ' 
ತ್ತದೆ. ಪೊರೆಯ ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳಿಂದ ಆಮ್ಲೀಯತೆ ಕಡನೆಯಾಗಬಹುದು ಮತ್ತು ಕ್ಷೇತ್ರ 
ಗಳಲ್ಲಿ ಬೂಷ್ಟು ಗಳು ಬೆಳೆಯುವುದಕ್ಕೆ ಅನಕಾಶ ಸಿಕ್ಕುತ್ತದೆ. 
ಸಾಮಾನ್ಯ ವಾಗಿ ಉಂಟಾಗುವ ಆರ್ಫೋಹಾಲನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡ:ವ ಹುದುಗು 
ನಿಕಯ ಜೊತೆಗೆ ಹಣ್ಣೆ ನ ರಸಗಳು ಸೂಕ್ಷ _ಜೇವಿಗಳ ಬೆಸ ನೆಯಂದ ಇತರ ಬದಲಾವಣೆ 
ಗಳನ್ನೂ ಹೊಂದಬಲ್ಲನು, (| ಹೆಚ್ಚಾಗ ಸೇಬು ಅಥವ ಪೇಕೆ ಹಣ್ಣಿನ ಸದಿ 
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ಲ್ಮಾಕ್ಟೊ€ ಬ್ಮಾಸಿಸ್‌, ಸಾಸ್ಟೋರಿಯೇನಸ್‌, ಎಲ್‌. ಬ್ರೆವಿಸ್‌ ಮತ್ತು ಉಕೋನೋ ಸ್ಟಾಕ್‌ 
ಮೆಸೆಂಟೆರಾಯ ಮುಂತಾದ ಭಿನ್ನ ಹುದುಗಿದ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಅಮು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು 
ಉಂಟುಮಾಡುವೆ ಸಕ್ಕರಿಗಳ ಲ್ಯಾಶ್ಟಿ 6" ಆಮ್ಲದ ಹದ: ಗ:ವಿಕೆ ಮತ್ತು ಬ್ಯಾಕ್ಟೋ 
ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಅರೊಬಿನೋಸಸ್‌, ಎಲ್‌. ಲೈಷ್ಮಾನ್ಸ್ಯೆ ಮತ್ತು ಮೈಕ್ರೋಬ್ಮಾಕ್ಟೀರಿಯನ್‌*್‌ 
ಮುಂತಾದ ಸಮ ಹುದುಗಿದ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಅನ್ನು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಉಂಟುಮಾಡುವೆ 
ಸಕ್ಕರೆಗಳ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಅಮ್ಲದ ಹುದುಗ.ವಿಕೆ, (2) ಹಣ್ಣಿನ ರಸದ ಸಾವಯವ 
ಆಮ್ಲಗಳು ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಅನ್ನು ದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾದಿಂದ ಹುದುಗು ವಿಕೆ ಹೊಂದುವುದು 
ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಲ್ಯಾಕ್ಟೋ ನ್‌ "`ಸ "ರಿಯೇನ್ಮ ಸ್‌ ಎಂಬುದು ಮ್ಯಾಲಿಕ್‌ 
ಅಮ್ಲವನ್ನು ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಮತ್ತು ಸಕ್ಸಿನಿಕ್‌ ಆಮ » ಗಳಾಗಿಯ್ಕೂ ಕ್ವಿನಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ವನ್ನು 
ಡೀ ಸೈಕೋ A ಆಮ್ಲ ಚ ಸಿಕ ಕ್‌ ಆಮ್ಲವನ್ನು "ಕ್ಯಾಕ್ಸ ಕ್‌ "ಮುತ್ತು 
ಅಸೆಟ್ಟೋ ಆಮ್ಲ ಗಳಾಗಿಯ 4 ಪರಿವರ್ತಿಸುವುದು. (3) ಸೀಟಿನ ಹಣ್ಣಿನ ರಸದಲ್ಲಿ 
ಲ್ಯೂಕೋನೋಸ್ಟಾಇ% ಮೆಸೇಟಂಾಯ್ಡ್ಜ್‌, ಲ್ಯಾಕ್ಟೋ ಜ್ಯಾಸಿಲನ್‌ ಬ್ರೆ ಬೆ.ನಿಸ್‌ ಮತ್ತು ಎಲ್‌. 
ಪ್ಲಾನ್‌ ಟೀರನು" ಗಳಿಂದ ಲೋಳೆಯುತೃತ್ತಿ ಪೆ ತ್ತು ಎಲ್‌. ಪ್ಹಾನ್‌ಟೇರಮ್‌ ಮತ್ತು 
ಸ್ಟ ಪ್ಟ್ರೋಕಾಕ್ಕಿಗಳಿಂದ ದ್ಹಾಫ್ಲ ರಸದಲ್ಲಿ ಲೋಳಿಯುತ್ತತ್ತಿ ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಕೆಲವು ಬದಲಾವಣೆ 
ಗಳನ್ನು ಅಧ್ಯಾಯ 24ರಲ್ಲಿ ವೈನ್‌ ಗಳ ವಿಚಾರ ತಿಳಿಸುವಾಗ ಚರ್ಚೆಸಲಾಗಿದೆ. 

ತರಕಾರಿಗಳೆ 2ಸಗಳಲ್ಲೂ i ಆದರೆ ಅವುಗಳಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣಿ ನ ರಸಗಳಲ್ಲಿರು 
ವುದಕ್ಕೆಂತಲೂ, ಆಮ್ಲ ಪ್ರಮಾಣ ಕಡಮೆ. ಅನೇಕ ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳ pH 5-0 
ಯಿಂದ 5.8 ಇರುತ್ತದೆ. ತರಕಾರಿಗಳ ರಸಗಳ ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳ ಬೆಳನಣಿಗೆಗೆ 
ಸಜಾಯಕವಾದ ಕೆಲವು ನಸ್ತುಗಳಿನೆ. ಅದ್ದರಿಂದ ಈ ವಸ್ತುಗಳ ಹೆಚ್ಚು ಸಹಾಯ 
ವನ್ನು ಅಸೇಕ್ಷಿಸುವ ಲಾಕ್ಚೆಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೇರಿಯನನ್ನು ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆಳೆಸುವುದಕ್ಕೆ 
ಬೆಂಬಲ ನೀಡುತ್ತವೆ. ಈ ಜೀವಿಗಳಿಂದಲೂ ಮತ್ತು ಇತರ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ 
ಮಾಡುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಂದಲೂ, ಹಸಿ ರಸವು ಹೊಂದುನ ಆಮ್ಲ ಬುದುಗುನಿಕೆ 
*ಕೆಡುನುದಕ್ಕೆ ಸ ಒಂದು ಮೂಲ, ಆದ್‌ ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳೊ ಮತ್ತು ಬೂಷ್ಟು ಗಳೂ ಸಹ 
ಇಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುವುದಕ್ಕೆ ಅವಳಾಶಿವುಂಟು. 

ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿ' ಹೆಣ್ಣು ಗಳೆ ಎತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ರಸಗಳು ಹೆಚ್ಚು ಅನ್ನಿ Js 

ಯೆ ನ್ನು ಹೊಂಡದಿರುವುದರಿಂಜಲೂ. ಹೆಚ್ಚು "ಕ್ಕ ರೆಯನ್ನು ಪಡೆದಿರ; ವುದರೀದಲೂ. ಈಸ 
ಗಳ '`ಉವಣೆಗೆಗೂ, ಇಮ್ಲ ಮುತ್ತು ಳನ್ನು “ಸುವ ಲ್ಕುಕೋನೆ ಸ್ಪಾ ಡಿ 
ಮತ್ತು ಲ್ಯಾಳ್ಟೋ ಜ್ಯಾ ಸಲಸ್‌ ವರ್ಗಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಸಹಕಾರಿಯಾಗಿವೆ. ಈ ಸಾಂದ್ರೀ- 
ತರಿಸಿದ ಂಸೆಗಳೆನ್ನು ಸೀಮೊನ್ಯ ನಾಗಿ ತಿವರದ ಡಿ ಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ ಅನಂತಂ ಶಾಖ 
ಸಂಸ್ಕಾರಣಕ್ಕೊಳಬಡಿಸುತ ಸರೆ ಅಥವಾ ಗಡ ಕ್ರಿ ಬ್ಲಸುತ್ತಾರೆ. ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕರಣವು 
ಕೆಡಿಸುವ ನಖುಷ್ಯಿ ವಜ "ಒಂಕ್ಷ್ಮಹೇವಿ' ಳನ್ನು ಷ್ಟ ಇಲ್ಲವ ದೆ ಮತ್ತು ಗಜ್ಜೆ ಕಬ್ಬಸುವುದ 
೨೦ದ ಆ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ನೆಳದಣಿಗೆಯ! ಸಲ್ಲುತ್ತ ನ 
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ಹುದುಗುವಿಕೆ ಹೊಂದಿದ ವಸ್ತು ಗಳ ಕೆಡುವಿಕೆ 

ವ್ಳ ನ್‌ ಗಳ ಮತ್ತು ೩ತರ ಹುದುಗುವಿಕೆ ಹೊಂದಿದ ಹಣ್ಣಿ ನ ರಸಗಳ ಮತ್ತು 
ಮಾಲ್ಟ್‌ ದ್ರ ಪ ಮತ್ತು ನೆನಿಗನ ಕೆಡುವಿಕೆಯನ್ನು ಅಧ್ಯಾಯ 2ರಲ್ಲಿ ಚರ್ಚಿಸಿದೆ. 

ಸವರ ಕ್ರಾ ಅಸಾಮಾನ್ಯವಾದ ಹುದಃವಿಕೆಯೀಂದೆ ಉಂಟಾಗುವ ಸಾವರ್‌ 
ಕ್ರಾಟ್‌ ಕಡಮೆ ದರ್ಜೆಯದು ಎನ್ನಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಉಷ್ಣತೆಯು ನಿನರೀತವಾಗಿದ್ದರೆ, 
"ಲ್ಯೂಕೋನೋ ಸ್ಟ್ರಾಕಿನ' ಬೆಳವಣಿಗೆ ಸು ಪ್ರತಿಗಂಧಿತವಾಗುತ್ತದೆ. ಇದರ ಪರಿಣಾಮ 
ವಾಗಿ ಆ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಯುಂಟುಮಾಡುವ ವಾಸನೆಯ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಕಡಮೆಯಯಗಿ 
ಪೆಡಿಯೋಕಾಕಸ್‌' ಸ3ನೀಸಿಯೇ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಸಹಕಾರ ದೊರಕಿ, ಬೇಡದ ದುರ್ವಾಸನೆಗಳು 
ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುತ್ತವೆ, ಉಷ್ಣತೆಯ ಬಹಳ ಕಡನೆ ಇದ್ದಾಗಲೂ ಬೇಕಾದ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ 
ಅವ್ಬುದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ವಂಶಗಳು ಸಾಕಷ್ಟು ಪ್ರ ಮಾಣದಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯದೆ ಭೂಮಿಯಲ್ಲಿ 
ಕಲುಹಿಸುವ ವಸ್ತುಗಳ ಉತ್ಪತ್ತಿಗೆ ಸಹಕಾರ ದೊರೆಯುತ ದೆ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, 
ಏರೋಚ್ಯಾಕ್ಟಂ* ಮತ್ತು ನಾವೋಬಾ ಿ ಕ್ಯೀರಿಯಂಗೆಳು ಬೆಳೆಯುತ್ತವೆ. ಹುದುಗುವಿಕೆ 
ಯನ್ನು ದೀರ್ಫಕಾಲ ನಡೆಸಿದರೆ, ಅನಿಲನನ್ನು ಉತ್ಸತ್ತಿಮಾಡುವ ಲ್ಕುಕ್ಟೋ ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ 
ಚ್ರಿವಿಸ್‌ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಸಹಕಾರ ದೊರೆತು ಇದರಿಂದ ಷ್‌ ಕ ಆಮ್ಲದ ರುಚಿ ಕಂಡು 
ಬರುತ್ತದೆ. ಉಪ್ಪು ಹೆಚ್ಚಾಗಿದ್ದ ರೆ ನಮಗೆ ಹಿತಕರನಲ್ಲದ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಗಳು ಉಂಟಾಗ 
ಬಹುದು. ಉದಾಹರಣೆಗೆ ರ್ಥಿಡಿಯೋಕಾಕರ್ಜ್‌ ಸೆತವೀಸಿಯೋ ಮ ತ್ತು ಯಸ ಗಳನ್ನು 
ತಿಳಿಸಬಹುದು. ಎಲೆಕೋಸು, ಅಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಹು:ದ:ಗುವಿಕೆ ತಂದಿದ್ದರೆ ಇದರಲ್ಲಿ 
ನೊಸರುಗಡ್ಡೆಯ ವಾಸನೆ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುತ್ತದೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಪೊ ಸಿಯೋನಿಕ್‌" 
ಬ್ಯೂಟಿಂಕ೯, ಕಪ್ರ್ರೋಯಿ.5* ಮತ್ತು ವ್ಯಾಲೆಂ87, ಐನೋ ಬ್ಯೂಟಿರಿಕ" ಮತ್ತು 
ಐನೋ ವ್ಯಾ ಲೆರಿಕ್‌ ಆನ್ಚುಗಳೇ£ ಕಾರಣ, 

ಮೃ "ವಾದ ಕ್ರಾರ್ಟ ಹುದುಗುವಿಕೆ ಸರಿಯಾಗಿ ನಿಡೆಯದಿದ್ದಾಗ ಉಂಟಾಗು 
ತ್ತದೆ. ಗಾಳಿಯ ಸಂಸರ್ಶದಲ್ಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಒತ್ತು ವುದರಿಂದಲೂ, ಸರಿಯಾಗಿ ಬಳಸದಿರ 
ವುದರಿಂದಲೂ ಹ:ದುಗ.ವಿರೆ ತಡುತ್ತದೆ. 


ಮಂಕಾದ ಕಪ್ಪು-ಕಂದು ಅಥವಾ ಕ ಸ್ಪುಕ್ರಾಟು 

ಗಾಳಿಯ ಸಂಪರ್ಕದಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗುವ ಉತ್ಕೃರ್ಷಣೆಯಿಂದ ಸಸ್ಯ ರಾಸಯನಿಕ 
ಕಿಣ್ವಗಳ ಮತ್ತು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳು ಒಟ್ಟು ಗೂಡಿದ. ಕ್ರಿ ಯೆ_ಯಂದ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಬಾಗುತ್ತದೆ 
ಎಂದು ತಿಳಿಸಿದ್ದಾರೆ ಪೊರೆಯ ಯೀಸ್ಬ್‌ ಗಳಿಂದಲೂ ಬೂಷ್ಟುಗಳಿಂದಲೂ ಆಮ್ಲವು 
ನಾಶವಾಗುವುದು, ಪ್ರೋಟೀನ್‌ ವಿಶ್ಲೇಷಕ ಮತ್ತು ಸೆಕ್ಟಿನ್‌ ವಿಶ್ಲೇಷಕ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ 
ಗಳು ಕ್ರಾಟನ್ನು ಕೊಳಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಸಹಾಯಕವಾದ ಸಸ್ಲಿವೇಶಗಳು ಉಂಜಾಗುವುದಕ್ಕೆ 
ಉತ್ತೇಜನಕಾರಿ ಉಪ್ಪನ್ನು ಕ್ರಮಿವಾಗಿ ಬಳಸದಿದ್ದರೆ ಮತ್ತು ಹೆಚ್ಚ ಉಷ್ಣತೆಯನ್ನು 


ತರಕಾರಿಗಳ್ನ್ನು, ಕಲುಹಿತವಾಗುನಿಕ್ಕೆ ಕೆಡುನಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 97 


ಬಳಸಿದರೆ ಪದಾರ್ಥವು ಬೇಗನೆ ಮಂಕಾಗುತ್ತವೆ. ಕಬ್ಬಿಣ ಬಳೆಗಳಲ್ಲಿನ ಕಬ್ಬಿ ಣದಿಂದಲೂ 
ಮತ್ತು ಕಡಾಯಿಗಳಲ್ಲಿರುವ ಶಂಗಟೆಯಿಂದಲೂ ಕಂದುಬಣ್ಣ ಬರಬಹುದು. 

ಗುಲಾಬಿ ಬಣ್ಣದ ಕ್ರಾಹ್‌ ; ಗಾಳಿಯ ಮತ್ತು ಹೆಚ್ಚು ಉಪ್ಪಿನ ಸಂಪರ್ಕದಲ್ಲಿ 
ಆಸ್ಪರೋಜೀನಸ ಮತ್ತು ಕೆಂಪು ಯಸ್ಟ್‌ಗಳಿಂದ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ, ಉಪ್ಪು ಒಂದೇ 
ಸಮನಾಗಿ ಹರಡದಿದ್ದಾ ಗಲೇ ಇದು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಉಂಟಾಗುವುದು. ಹೆಚ್ಚು ಉಷ್ಣತೆ, 
ಕಡಾಯಿಗಳ ಕೊಳೆ ಕಡಮೆ ಆಮ್ಲೀಯತೆ ಮತ್ತು ಕಬ್ಬಿಣ ಲವಣಗಳು, ಗುಲಾಬಿ 
ಬಣ್ಣದ ಉತ್ಪತ್ತಿಗೆ ಸಹಕಾರಿ ಕೆಲಪ್ರೆ ಕೋಸುಗಳ ಜಾತಿಗಳಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗುವ ಲಘು 
ಗುಲಾಬಿ ಬಣ್ಣಕ್ಕೆ ಅವಗಳಲ್ಲಿರುವ ಬಣ್ಣವುಳ್ಳ ವಸ್ತುಗಳೇ ಕಾರಣ. 

ಬೋಳೆಯಂತಿರುವ ಅಥವಾ ದಾರಡಂತಿರುವ ಕ್ರಾಟ್‌, ಜಿಲೆಟಿನ್‌ ಕೋಶಗಳಲ್ಲಿರುವ 
ಲ್ಮಾಕ್ಟೋಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಪ್ಲಾನಟಿರಮ್‌ ನಿಂದ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ. ನಸ್ತುವು ಭಕ್ಷಿಸುವುದಕ್ಕೆ 
ಯೋಗ್ಯವಾಗಿದ್ದರೂ ಮಾರುವುದಕ್ಕೆ ಯೋಗ್ಯವಲ್ಲ. ದೀರ್ಫಕಾಲ ಇರಿಸಿದಾಗ ಲೋಕೆ 
ಸ್ವಭಾವವು ತೆಗೆಯಲ್ಪಡಬಹುದು ಮತ್ತು ಬೇಯಿಸಿದಾಗ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಇದು 
ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಹೊರಟುಹೋಗುತ್ತದೆ, 

ಸಾವರ್‌ ಕ್ರಾಟ್‌ ಗಾಳಿಯನ್ಲಿರಿಸಿದಾಗ ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿಯೇ ಕೆಡುವ ಸಂಭವವಿದೆ. ಇಲ್ಲಿ 
ಪೊರೆಯ ಯಸ್‌ ಗಳೂ ಮತ್ತು ಬೂಷ್ಟುಗಳೊ ಆದ್ಲಿ ಯತೆಯನ್ನು ನಾಶಮಾಡಿ, 
ಇತರ ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಅವಕಾಶ ಕೊಟ್ಟು ಮೃದುಮಾಡಿ ಮಂಕುಬಣ್ಣ ಕ್ಕೆ 
ತಿರುಗಿಸಿ ದುರ್ವಾಸನೆಗಳನ್ನು ನೋಡುತ್ತವೆ. 


ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳು 

ಹುದುಗುನಿಕೆಯಿಂದ ತಯಾರಾದ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳಿಗೆ ಅನೇಕ ದೋಷಗಳು 
ಅಥವಾ ಕಾಯಲೆಗಳು ತಗಲುತ್ತವೆ. ಅವುಗಳಲ್ಲಿ ಅನೇಕವು ಸೂಕ್ಷ್ಮ, ಜೀವಿಗಳಿಂದಲ್ಲೇ 
ಉಂಟಾಗುವುದು. ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಮಾಣದನ್ನಿ ಉಪ್ಪು, ಸಕ್ಕರೆ ಅಥವಾ ವೆನಿಗರಿನ ದ್ರಾವಣ 
ಗಳಿದ್ದಾಗ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಮುದುರಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಈ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಟೊಳ್ಳು ಉಪ್ಪಿನ 
ಕಾಯಿಗಳು ಬೆಳೆಯುತ್ತವೆ ಎಂಬುದು ಕಲವು ಅಧಿಕ ಪ್ರಕಟಣೆಗಳಿಂದ ತಿಳಿಯ 
ಬಹುದು, ಸುಗ್ಗಿಯಾದೆ. ನಂತರ ಹ:ದುಗುವಿಕೆಗೆ ಮುಂಜಿ ಸೌಕಿಕಾಯಿಗಳನ್ನು 
ಹಾಗೆಯೇ ಇರಿಸಿದರೆ, ಇನ್ನೂ ಸ್ಥಿತಿಯು ಹದಗೆಡುತ್ತದೆ, ಇತರ ಸಂಶೋಧಕರು, 
ಹುದುಗುವಿಕೆ ಆಗುವಾಗ ಸರಿಯಾದ ಸಂದರ್ಭ ಒದಗದಿದ್ದರೆ, ಅಂದರೆ ಕಡಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ 
ಅಳಕವಾಗಿ ತುಂಬಿರುವುದು ಹೆಚ್ಚು ಭಾರವನ್ನು ಪಡೆಯದಿರುವುದು ಅತಿ ಬೇಗನೆ 
ಹುದುಗುವಿಕೆ ಉಂಟಾಗಿರುವುದು ಸಾರಯುತ ಅಥವಾ ಸಾರರಿಕ್ತ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣ 
ಗಳೆಲ್ಲವೂ ಟೊಳ್ಳು ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯಸಂಟುಮಾಡ ಕ್ತ ವೆ ಎಂದು ನೆಂಬಿದ್ದಾ ಥ್ರ, 


ತೇಲುವ ಅಥನಾ ಉಬ್ಬಿರುವ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳು 
ಮೊದಲೇ ಬಳಸುವಾಗ (ಚಿತ್ರ 15-12) ಸೌಕ್ಷಕಾಯಿಯಲ್ಲಿ ಟೊಳ್ಳು ಇದ್ದರೆ 


yy ವಿವಿಧ ಆಹಾರಗಳು ಕಲುಷಿಶವಾಗುವಿಕ್ಕೆ ಕೆಡುವಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣ 


ಅಥವಾ ಯೀಸ್ಟ್‌ ಗಳಿಂದ ಸೌತೆಕಾಯಿ. ಒಳಗಡೆಯಲ್ಲಿ ಅನಿಲ ಉತ್ತ ತ್ತಿಯಾಗಿದ್ದರೆ 
ಅಥವಾ ಲ್ಯಾಕ್ಟೋಟ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಬ್ರೆನಿಸ್‌ ಉತ್ಪತಿ ಯಾಗುತ್ರಜಿ. ಅನಿಲವು ಹೊರಗಡೆಗೆ 
ವ್ಯಾಪಿ ವುದಕ್ಕೆ ಅವಕಾಶ ಕೊಡಜಿ ಮಂದವಾದ ಚರ್ಮವಿದ್ದರೆ ಕೇಲುವ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ 
ಗಳುಂಟಾಗುತ್ತವೆ. ಇದಲ್ಲದೆ ಹುದುಗುವಿಕೆ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಬೇಗನೆ ಅನಿಲ ಉತ್ಪತ್ತಿ 
ಯಾಗುವುದರಿಂದಲ್ಮೂ ಮೊದಲೇ ಉಪ್ಪಿನ ಪ್ರಮಾಣ ಹೆಚ್ಚಾಗಿದ್ದರೂ, ಸೇರಿಸುವ 
ಅನ್ಲುದಿಂದಲೂ, ಸಳ್ಸರಿಯಿಂದಲೂ, ಈ ರೀತಿಯ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳು ಉಂಟಾಗ 
ಬಹ.ದು. ಉಪ್ಪ ನ್ನು ಹೀರುವುದನ್ನು ಸ್ರತಿಬಂದಿಸುವ ಅಂಶಗಳು ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ 
ಯನ್ನು ಉಬ್ಬಿಸುತ್ತವೆ. 

ಜಾನ ಉದ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳು ; ಸೌತೆಕಾಯಿಗಳನ್ನು ಗಾಳಿಯಲ್ಲಿರಿಹಿ, ಜಿಲೆಟನ್‌ 
ಕೋಶಗಳಲ್ಲಿ ಅಡಗಿರುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಬೆಳನಣಿಗೆಗೆ ಉತ್ತೇಜನ ದೊರಕಿಸಿದ್ದಕಿ ಈ 
ರೀಕಿಯ ಉದ್ರಿ ನ ಜೀ Ns ಗುತ್ತವೆ, ಜಾರುವಿಕೆಯು, ಪೊರೆಯ ಯೀಸ್ಟ್‌ 
ಗಳು ಉಪ್ಪಿ ನ” ದ್ರಾನಣದೆ ಕ್ಷೆ:ಕ್ರದ ಮೇಲೆ ಬೆಳೆಯುವ ಚೂರು ಹೆಕ್ಕೆಗಳು ಬೆಳೆದು 
ಸೌತಕಾಯಿಗಳ ರ ಮೋಟೆ ಬೀಳುವುದೆರಿಂದಲೂ ಉಂಟಾಗಿದೆ. ಮೊದೆಲೇ 
ಮೃದ.ವಾದರೂ ಅದು ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯಲ್ಲಿ ಜಾರುವ ಕ್ಷೇತ್ರನನ್ನುಂಟಿ.ಮಾಡುತ್ತದೆ. 

ಮೃದುವಾದ ಉಪ್ಟಿನಣಾಯಿಗಳು; ಹುದುಗುವಿಕೆಯ (ಚಿತ್ರ 15.13) ಕಡಾಯಿ 
ಯನ್ನು ಪ್ರನೇಶಿಕುವ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಬೂಷ್ಟುಗಳಿಂದಲ್ಲೂ ಸೌಕಿಕಾಯಿಯ ಹೊವು 
ಗಳಿಂದಲೂ ಒದಗುವ ಪೆಶ್ಚಿನ ನನ್ನು ವಿಶ್ಲೇಹಿಸ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಣಗಳಿಂದ ಉಂಟಾಗು 
ತ್ರವೆ. ಈ ಬೂಸ್ಟುಗಳೆಲ್ಲವೂ "ಹೆಚ್ಚು ಪಾಲು Pd ಫ್ಯೂಸೇರಿಯಂ) 
ಅಸ್ಕೋಖ್ಯೆಟೂ ಕಶ್ಲಿಡೋಸ್ಪೋರಿಯಂ ಮತ್ತು ಆಲ್ಬರ್ನೇರಿಯಾ ಜಾತಿಗೆ ಸೇರಿವೆ. ಸೌತಿ 
ಕಾಯಿಯಲ್ಲಿರುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ನನ್ನು ವಿಭಜನೆ ಹೊಂದಿ ಪ್ರಥಮ ಹಂತದಲ್ಲಿ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವ 
ಇದ ಯೀಸ್ಸ್‌ ಗಳ ನೌತಿಕಾಯಿ ಮತ್ತು ಸಹಾಯಕ ವಸ್ತುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಸೆಕ್ಟಿನ್‌' ಸ್ವರೇಸ್‌ 
ಕಿಣ್ವದ ಕ್ರಿಯೆಯಿಂದ, ಮೀಥಾಕ್ಸಿಲ್‌ ಗುಂಪು ತೆಗೆಯಲ್ಪಟ್ಟು ಪೆಕ್ಟ್‌ "ಅನ್ನುವಾಗು 
ತ್ತದೆ. ಬೂಷ್ಟಗೆಳು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಪಾಲಿನ ಫೈಲ್‌ ಗ್ಯ್ಯಾಲಕ ಯೂಕೋನೇಸ್‌ 
ನಿಂದ ಸೆಕ್ಟಿನ್‌ನನ್ನು ಮಧ್ಯಸ್ಥ ಯೂರೋನೈಡ್ಸುಗಳಾಗಿ ಪರಿವರ್ತನೆ ಹೊಂದುತ್ತದೆ. 
ಗ್ಯಾಲಕ್ಕ್‌ ಯೂರೋನಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವಾಗಿ ಮುಂದೆ ಜಲನಿಶ್ಲೇಸಣ ಹೊಂದುವ ಕ್ರಿಯೆಗೆ 
ಬೂಸ್ಟುಗಳು, ಸೌತೆಕಾಯಿಯ ಹೊಗಳು ಮತ್ತು ಇತರ ಭಾಗೆಗಳು ಒದಗಿಸುವ ಪಾಲಿ 
ಗ್ಯಾಲಕ್ಟ್‌ ಯೂರೋಗೇಸ್‌ಗಳು ವೇಗವರ್ಧಕವಾಗಿ ಸರಿಣಮಿಸುತ್ತನೆ. 

ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಹೆಚ್ಚು ಶಿಲೀಂಧ್ರ ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ಅನುಸರಿಸುವ ಸೌಕಿಕಾಯಿಯ 
ಹೂಗಳನ್ನು ಸೆಕ್ಟಿನನ್ನು ನಿಶ್ಲೇಹಿಸುವ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳಿಗೆ ಮೂಲ ಎಂದು ಭಾವಿ 
ಸಿದ್ದಾರೆ. ಜ್ಯಾಷಿಲಸ" ಎರೋಮೋನಾಸ್‌ ಮುತ್ತು ಆಳ್ರೋಮೋ ಬ್ಯಾಕ್ಟಂಯಾ ಪ್ರಧಾನ 
ಜಾತಿಗಳ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ವಿಶ್ಲೇಷಕ ಬ್ಯಾಕ್ಟೇರಿಯಾಗಳೂ ಮತ್ತು ಕಾಲಿಫಾರಮ್‌ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀ 
ರಿಯಾಗಳು ಅಕಸ್ಮಾಶ್‌ ಇದ್ದರೆ ಇವೆಲ್ಲವೂ ಉಪ್ಪಿ ನಕಾಯಿಯನ್ನು ಮೃದುಮಾಡುವುದ 
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ರಲ್ಲಿ ಸಾಧಾರಣ ಪಾತ್ರವಹಿಸುತ್ತವೆ. ಅಂತ್ಯದಲ್ಲಿ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವ ಜಲವಿಶ್ಲೇಷಕ 
ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳೇ ಪೆಕ್ಟಿಕ್‌ ವಸ್ತುಗಳ ವಿಶ್ಲೇಸಣದೆ ಕೊನೆಯ ಹಂತದಲ್ಲಿ ಪಾತ್ರ 
ವಹಿಸಿರುವುದು. ಸೌತೆಕಾಯಿಗಳ ಮೇಲಿನ ಬೂಷ್ಟುಗಳೂ ಮೃದುಮಾಡುವುದಕ್ಕೆ 
ಸಹಾಯಕ ಇದೇ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಸೌತೆಕಾಯಿಯ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳೂ ಅಥವಾ 
ಸಾರರಿಕ್ತ ಅಥವಾ ಸಾರಯುತ ಆಮ್ಲೆಗೆಳೂ ವರ್ತಿಸುತ್ತವೆ. ಈಸ್ಟ್‌ಗಳು ಪೆಕ್ಟಿ5* 
ವಸ್ತುಗಳಲ್ಲಿ ಉಂಟುಮಾಡುವ ಡಿಎಸ್ವರೀಫಿಕೇಷನ್‌ ಕ್ರಿಯೆಯು ಇತರ ಮೂಲಗಳಿಂದ 
ಒದಗುವ ಪಾಲಿಗ್ಯಾಲಕ್‌ಯ:ರೋನೇಸ* ವಸ್ತುವು ಮೃದುಮಾಡುವ ಕ್ರಿಯೆಯನ್ನು 
ಚುರುಕುಗೊಳಿಸುತ್ತದೆ. ಮೃದು ಮಾಡುವ ಕ್ರಿಯೆಯು ಮುಂದೆ ತಿಳಿಸಿದ ಸಂದರ್ಭ 
ಗಳಲ್ಲಿ ಸಹಕಾರ ಪಡೆಯುತ್ತವೆ. (1) ಸಾಕಷ್ಟು ಉಪ್ಪು ಇಲ್ಲದಿರುವುದು ಮತ್ತು 
ಇದರಿಂದ ಅಸಾಧಾರಣ ಹುದುಗುವಿಕೆ ಉಂಟಾಗುವುದು. (2) ಅತಿ ಹೆಚ್ಚು ಉಷ್ಣ ತೆ 
ಇದರಿಂದ ಆಮ್ಲದ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಲ್ಲಿ ವ್ಯಶ್ಯಾಸನನ್ನುಂಟು ಮಾಡುವುದು. ಹೆಚ್ಚು ಆಮ್ಲ 
ಉಂಟಾಗದಿರುವುದರಿಂದ ಅಥವಾ ಉತ್ಪತ್ತಿಯ ಅಮ್ಲುವು ಪೊರೆಯ ಈಸ್‌ಗಳಿಂದ ಅಥವಾ 
ಬೂಸ್ಟುಗಳಿಂದ ನಾಶವಾಗಿರುವ ಕಾರಣ್ಮ ಅಮ್ಲೀಯತೆ ಕೆಡಮೆಯಾಗಿರ:ವುಮೊ. (4) 
ಪೊರೆಯ ಈಸ್ಟ್‌ಗಳು. ಬೂಷ್ಟುಗಳ ಅಥವಾ ಪೆಕ್ಟಿನನ್ನು ಹ:ದುಗ:ವಿಕೆಗೊಳಪಡಿಸುವ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಉತ್ಪತ್ತಿಗೆ ಸಹಾಯಕವಾಗಿರುವ ಗಾಳಿಯು ಸಂಪರ್ಕದಲ್ಲಿರುವುದು. 
(5) ಅನೇಕ ಚಿಗುರುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದು (ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಚಿಕ್ಕ ಸೌತೆಕಾಯಿಗಳನ್ನು 
ಬಳಸಿದಾಗ) ಈ ಚಿಗುರುಗಳ ನೇಲೆ ಬೂಷ್ಟುಗಳು ಬೆಳದು ಮೃದುಮಾಡುನ ಪಾಲಿಗ್ಯಾ 
ಲ ಯುರೋನೇಷನನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡಿರುವುದು. 

ಕಪ್ಪು ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳು : ಇವುಗಳ ಬಣ್ಣ ಕ್ಕ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಂದ ಅಥವಾ 
ಆಗಿಂದಾಗ್ಗೆ ರಾಸಾಯನಿಕ ಪರಿವರ್ತನೆಯಿಂದ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಯಾಗುವ ಹೈಡ್ರೊಜನ್‌ 
ಸಲ್ಫೈಡ್‌ ಅಫಿಲನೇ ಕಾರಣ. ಇದಲ್ಲದೆ ನೀರಿನಲ್ಲಿರುವ ಕಬ್ಬಿಣ ಜೊತೆಗೆ ಸಂಯೋಜನೆ 
ಹೊಂದಿ ಕಪ್ಪು ಬಣ್ಣದ ಸಲ್ಪ 5ನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವುದಕ್ಕೆ ಕಾರಣವಾಗುತ್ತದೆ. 
ಆದ್ದರಿಂದ ಉಸ್ಸಿನಕಾಯಿಗಳಿಗಾಗಿ ಬಳೆ ಸುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕಡಮೆ: ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಕಬ್ಬಿಣ 
ಮತ್ತು ಜಿಪ್ಸಮ್‌ (C450,) ಇವೆರಡೂ ಇರಬೇಕು, ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣಗಳಲ್ಲಿರುವ 
ಕಡಮೆ ಆಮ್ಲೀಯತೆ ಈ ದೋಷವನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿಸುತ್ತದೆ. ಬ್ಯಾಸಿಲಸ” ಸೆಬ್ಬಿಲಿಸ್‌ನ 
ಒಂದು ಬಗೆಯಾದ ಕಪ್ಪು ಬಣ್ಣದ ವಸ್ತುವುಳ್ಳ ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಸೈಗ್ರಿಫಕಾನ್ಸ್‌ ಬೆಳೆವಣಿಗೆಯ 
ಕಪ್ಪು ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯ ಉತ್ಪತ್ತಿಗೆ ಮತ್ತೊಂದು ಕಾರಣ. ಇದು ಮುಂಜ ತಿಳಿಸಿರುವ 
ಮೂರು ಅಂಶಗಳಿಂದ ಉತ್ತೇಜನ ಪಡೆಯುವ ಒಂದು ಜಾತಿಯ ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಸಬ್ಬಿಲಿಸ್‌ 
(1) ಒದಗುವ ಶರ್ಕರ ನಿಷ್ಟ ಪದಾರ್ಥವಾದ ಗ್ಲೂ ಕೋಸಿನ ಸಂಪರ್ಕ. (2) ಕಡಮೆ 
ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸಾರಜನಕ ಒದಗುವುದು ಮತ್ತು (3) ತಟಿಸ್ಸ ಅಥವಾ ಸ್ವಲ್ಪ ಕ್ಷಾರೀಯ 
ಲಕ್ಷಣ ಹೊಂದಿರುವ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದ ಸಂಸರ್ಕ. 
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ದಾರಬೆಂತಿಸಖುವ ಉನ್ಪಿನಕಾಯ:ಯ ಉಪ್ಪಿನ ಡ್ರಾನಣನು ಅನೇಕ ಗುರ್ತು ಹಿಡಿಯ 
ಬಾರದ ಚಲನ ಶಕ್ಷಿಯಸಿಳ್ಳ ಗಾಂಸೆಗೆಟಿನ್‌ ಜಿಲ್‌ಟಿನ್‌ ಕೋಶಗೆಳುಳ್ಳ ತುಂಡಿನಾಕೃತಿಯ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಗೆ (1) ಕಡಮೆ ಉಪ್ಪು (2) ಕಡಮೆ ಆಮ್ಲ ಮತ್ತು (3) ಹೆಚ್ಚು 
ಉಪ್ಪ ತೆ ಇನು ಸಹಕಾರಿ. 





ಚಿಶ್ರ 15-12: ಉಬ್ಬಿರುವ ಉದ್ದಿ 16 ಯಗಳು '(ಪೊಳ್ಳಾದ ಸೌಕ್ರಕಾಯಿಗಳಾ) ಇವು 
ಆನಿಲನನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ವಣಸುವ ಹುದುಗ 3; ಯಲ್ಲಿ ಒದಗುತ್ತವೆ. ಮುಸೂರಾಕಾರೆದ ಅನಿಲದ 
ಚೀಲಗಳನು ನೊಡಿ, ಇಲ್ಲನೇಪೊ ನ? ಎಟ್ಟಗಃ.ಡಿ ಒಂದು ದೊಡ್ಡೆ ಹುಳಿಗಿದೆ, 

ಸೆ ; 
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ಹಸುರು ಅಲಿವ್‌ ಗಳು 

ಹಸುರು ಆಲಿನ್‌ಗಳು ಅನಿಲದಿಂದ ಕೆಡಬೇಕಾದರೆ ಕಾಲಿಫಾರಮ್‌ ಬಾಕ್ಮೀರಿಯಾ 
ಗಳಿಂದಲೇ ಅದರಲ್ಲೂ ಮುಖ್ಯನಾಗಿ ಎರೋಬ್ಯಾ ಕಂ" ಸ್ರಭೇದದಿಂದ ಆದರೆ ಕೆಲವು ಸಲ 
ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ (ಎರೊ!ಬ್ಯಾಸಿಲಸ”) ಮತ್ತು ಇ್ಲಾ ಸ್ಟಿಡಿಯ-ರು, ಪ್ರಭೇದಗಳಿಂದಲೂ ಉಂಟಾ 
ಗುತ್ತದೆ. ಚರ್ನುದ ತಳಭಾಗೆದಳಿ ಸಂಬಳ ಗುರ್ಶುಗಳು ಅಥವಾ ಹಳ್ರಗಳೆ 


ಬಾ A ' ಗ ಕ 

ಚಿತ್ರ 15-13; ನರ್ಫಿಯವಾದ ಉಟ್ರನಿಕಾಯಿಗೆನ ಈ ಉನ್ಪನ್ನೂಳಗೂ.ಡ ಉಸ್ಪಿನ 
ಕಾಯಿಗಳು. ಪೆಶ್ಚಿನ್‌' ವಿಶ್ಲೇಷಕ ರಾಸಾಸ:ಸಿಕೆ ಕಿಸ್ವಗಳೆ ಕ್ರೀಡೆ.ಯಿಂದ ಅಂಬಿಲಿಯಂತೆ ಅಗಿವೆ, 
ಅಥವಾ ಅಲ್ಪಿವ್‌ಗಳು ಓಳಗಡೆ ಯಲ್ಲಿ ಮೀನಿನ ಕಣ್ಣುಗಳು ಎಂಬ ದೋಷವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ, 
ಮಾಡಿ ಆಲಿರ್‌ಗಳನ್ನು ಪೋಟಿಂಕಗಳಾಗಿ ಮಾಡ. ನ “ವಿಲವೆ ಚೀಲಗಳೇ ಅನಿಲ ಉತ್ಪತ್ತಿಗೆ 
ನಿದರ್ಶನಗಳು, ಅನಿಲದ ದೋಷಗಳಿಗೆ ಅನಿಲ ಉಕ್ಕುದಕ ಈಸ ಗಳೂ ಮತ್ತು ಭಿನ್ನ 
ಹುದುಗಿದ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ಗಳೂ ಸ್ವಲ್ಪಮಟ್ಟಿಗೆ ಕಾರಣಾ. 

ಸಾಮಾನ್ಯ ಗಿ ಉಂಟ ಗುವ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಹ.ದುಗುವಿಕೆಗೆ ಸಂದರ್ಭಗಳು ಅನು 
ಕೂಲ್ಲವಾಗಿಲ್ಲದಿದ್ದಕೆ ಅಸಾನಾನ್ಸ ರತಿಂ ಕ್ಲಾಸ್ತಿಡಿಯನ. ಪ್ರಭೇದದ ಬೂಟೇರಿಕ್‌ 


ಶೆ 
ಹುದುಗುವಿಕೆಗೆ ಉಟಾಗಿ (ಉದ :ಹರಣೆಗೆ ಅ್ಲ ಸ್ರ ಗಿಯುಮ್‌ ಬ್ಯೂಟಿಲಿಕಮ್‌ ಇದರಿಂದ 
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ಕೆಟ್ಟ ವಾಸನೆಗಳೂ ರುಚೆಗಳೂ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗ ಬಹುದು. p.ಔ- 4.2 ಗಿಂತಲೂ 
ಹೆಚ್ಚಾದಿದ್ದರೆ ಸ್ಯಾಗಿ ದುರ್ವಾಸನೆ ಮತ್ತು ರುಚಿಗಳು ಉಂಟಾಗಬಹುದು. ಇದನ್ನು 
ಜಗಟೀಸಾ ಕೆಡ:ನಿಕೆ ಎಂದು ಕರೆಯುತ್ತಾರೆ. ಇದ: ಕ್ಕಾಸ್ಟಿಡಯಮ್‌ ಪ್ರಭೇದದ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಂದ ಸ್ರೋಸಿಯೋನಿಕ್‌ ಬಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಸಹಾಯ ನಡೆಯತ್ತದೆ. ಈ 
ವಾಸನೆಯು ಲಘುವಾಗಿ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆಯ (ಬೂಹಿಂಕ್‌) ವಾಸನೆಯಂದ ಹಿಡಿದು 
ಮಲದ ವಾಸನೆಯವರೆಗೂ (ಕೊಳೆಯುವ) ಇರುತ್ತದೆ ಎಂದು ವಿನರಿಸಿದ್ದಾರೆ. 

ಅಲಿವ್‌ ನಲ್ಲಿರುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಉತ್ಸನ್ನ ವಸ್ತುಗಳ ನಾಕದಿಂದ ಮೃದುವಾಗುವುದು. 
ಭೌತ ಅಥನಾ ರಾಸಾಯಥಿಕ ಕಾರಣಗಳಿಂದ ಉಂಟಾಗಿರಬಹುದು. ಅಥನಾ ಸೆಕ್ಟಿನನ್ನು 
ವಿಶ್ಲೇಷಿಸುವ ಕಾಲಿಫಾರಂ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಂದ ಅಂದರೆ ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಎರೋಮೋನಾರ್ಸ 
ಅಥವಾ ಆಕ್ಟೂಮೋಬ್ಮಾಕ್ಟರ್‌' ಪ್ರಭೇದದ ಜೀವಿಗಳಿಂದ ಉಂಟಾಗಿರಬಹುದು. ಅಥವಾ 
ಈಸ್ಟ್‌ಗಳಿಂದಲೂ (ರೋಡೊಟೋರ್ಯಲಾ) ಅಥವಾ ಬೂಷ್ಟುಗಳಿಂದ ಸೆನಿಸಿಲಿಯನು್‌ 
ಆಸ್ಬರ್‌ ಜಿಲ್ಲಸ್‌ ಇತ್ಯಾದಿ) ಗಳಿಂದ ಉಂಟಾಗಿರಬಹುದ "- 

ಎದ್ದು ಕಾಣುವ ಬಿಳಿಯ ಚುಕ್ಕೆಗಳು ಅಥವಾ ಗುರ್ತುಗಳು ಅಲಿವ್‌ನ ಹೊರ 
ಚರ್ಮದ ತಳಭಾಗದಲ್ಲಿದ್ದಾಗ ಆವು ಲ್ಯಾಕ್ಟೋಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಪ್ಲಾಸ್‌ಟೀರರಮ್ಮ್‌ ಅಥವಾ 
ಎಲ್‌-:-ಬ್ರೆವಿಸ್‌ನ ವಲಯಗಳಾಗಿರುತ್ತವೆ. ಇವುಗಳನ್ನು ತಪ್ಪು ಭಾವನೆಯಿಂದ ಈಸ್‌ ಮ 
ಗುರ್ತುಗಳೆಂದು ಕರೆಯುತ್ತಾರೆ. ಈ ರೀತಿಯ ಗುರ್ತುಗಳನ್ನು ಕೆಲವು ಸಲ ಹುದುಗು 
ವಿಕೆ ಹೊಂದಿದ ಸೌಕಿಕಾಯಿಯ ಉಪ್ಪಿನ ಕಾಯಿಗಳಲ್ಲೂ ಕಾಣಬಹುದು- 

ಗಾಜಿನ ಪಾತ್ರೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟಿ ಆಲಿವ್‌” ಉಸ್ರಿನಕಾಯಿಗಳ ಉನ್ಸಿನ ದ್ರಾವಣವು 
ಮಂಠಾಗುವುದಕ್ಕೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಕಾರಣವಾಗಬಹುದು. (1) ಉಳಿದಿರುವ 
ಸಕ್ಕರೆಯ ಹುಡುಗುವಿಕೆ ಪ್ರಾರಂಭವಾದರೆ ಲ್ಯಾಕ್ಸಿಕ್‌ಗಳು (2) ಉಪ್ಪನ್ನು ಸಹಿಸುವ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಅಥವಾ (3) ಗಾಳಿಯು ಒದಗಿದಾಗ ಪೊರೆಯ ಈಸ್‌್‌ಗಳು ಅಥವಾ 
ಬೂಷ್ಸುಗಳು ಮೊದಮೊದಲು ಆಲಿವ್‌ಗಳನ್ನು ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗ ಪೊರೆಯ ಕಸಿಗಳು 
ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುಪುದರಿಂದೆ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಅಮ್ಲ ವು ನಾಶವಾಗಿ ಹಿತಕರನಲ್ಲದ ವಾಸನೆ 
ಗಳೊ ರುಚಿಗಳೂ ಉಂಟಾಗಿ ಆಗ ತಾನೇ ತಯಾರಾಗುವ ಪದಾರ್ಥಕ್ಕೆ ಹರಡಬಹುದು. 

ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವೆ ಆಲಿರನ್‌ಗಳು ಆಂದರೆ ಸಂಸ್ಕರಣಕ್ಕೆ ಮೊದಲು ವಾರಗಳ 
ಗಟ್ಟಲೆಯಿಂದ ಹಿಡಿದು ತಿಂಗಳ ಗಟ್ಟಲೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲೇ ಇರಿಸಿದ ಆಲಿನ್‌ಗಳು. 
ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಹುದುಗುವಿಕೆಯನ್ನು ಹೊಂದಿ, ಅನಂತರ ಗಾಳೆಯಲ್ಲಿರಿಸಿದಾಗ, ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ 
ವೃದ್ಧಿಗೊಳ್ಳುವ ಐರೋಹಟಕ್‌ ಪ್ರಭೇಧದ ಪೊರೆಯ ಈಸ್ವಗಳ ಮತ್ತು ಬೂಸ್ಟುಗಳು 
ಪೆಕ್ಟಿನನ್ನು ವಿಶ್ಲೇಸಿಸುವ ಕ್ರಿಯೆಯಿಂದ ಮೃದುವಾಗಬಹುದು. ಅನೇಕ ಬೂಷ್ಟುಗಳು 
ಸ್ಕೊಸೇರಿಯೆಂ ಮತ್ತು ಸೆನಿಸಿಲಿಯು ಪ್ರಧಾನ ಪ್ರಭೇದಗಳಿಗೆ ಸೇರಿವೆ. ಮಾಗಿದ ಆಲಿವ್‌ ಗಳು 
ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣಲ್ಲಿರಿಸಿದ ಮಾಗಿದ ಆಲಿವ್‌ಗಳು ಕೆಡುವ ಸಂಭನವುಂಟು. ಈ ಸಂದರ್ಭ 
ದೆಲ್ಲಿ ಅವುಗಳ ಬಣ್ಣ ತಿಗೆಯಲ್ಪಟ್ಟ, ಅವು ಮೃದುನ್‌ಗಬಹುದು. ಈ ದೋಷಳಳಿಗೆ ಮತ್ತು 
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ಸುಟ್ಟ ಗಾಯೆದೊತಿರುವೆ ಗುರ್ತುಗಳಿಗೊ "ಮೀನಿನ ಕಣ್ಣು? ಕೆಡುವಿಕೆಗೂ ಕಾಲಿಫಾರಂ 
ಬ್ಯಾ 'ಕ್ರೀಿಯಾಗಳೇ ಕಾರಣನೆಂದು ದೂಸಿಸಿದ್ದಾರೆ ತೊಳೆಯುವ ನೀರಿನ ಉಪ್ಪ ತೆಯು 
70°F (21"0) ಗಿಂತಲೂ ಕಡಮೆ ಇಲ್ಲದಿದ್ದರೆ ಆಥವಾ120-140°F (49- -60€" ) 
ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ಇಲ್ಲದಿದ್ದರೆ ಬಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆ, ಆಲಿವ್‌ಗಳಿಂದ ಕ್ಷಾರ ಜಲವನ್ನು 
ತೆಗೆಯುವಾಗ ಉಂಟಾಗಿ, ಇದರಿಂದ ಹಣ್ಣ ಮ್ಹ ದುವಾಗುತ್ತದೆ. ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಸಟ್ಟೈಲಿಸ್‌ 
ಮತ್ತು ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಪ್ಯೊನಿಲಸ್‌ ಗಳ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನನ್ನು ವಿಶ್ಲೇಸಿಸುವ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳೇ 
ಈ ದೋಷಗಳಿಗೆ ಕಾರಣ ಎಂದು ಪ್ರದರ್ಶಿಸಿದ್ದಾರೆ. 


ಹುದುಗುವಿಕೆ ಹೊಂದಿದೆ ಹಣ್ಣುಗಳ ಮತ್ತು ತಕಾರಿಗಳೆ ಉತ್ಪನ್ನ 
ವಸ್ತುಗಳ ಕೆಡುವಿಕೆಯ ಮುಖ ಂಶಗಳು 

ಹುದುಗುವಿಕೆ ಹೊಂದಿದ ರ ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಕೆಡುವುದಕ್ಕೆ ಮುಖ್ಯವಾದ 
ಕಾರಣಗಳು ಇರಬಹೆ.ದು ಅಂದರೆ (1) ಹ.ದುಗ.ವಿಕೆಯ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಒದಗುವ 
ಸರಿಯಾಗಿಲ್ಲದೆ ಸನ್ನಿವೇಶಗಳಿಂದ, ಅಸಾಮಾನ್ಯ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಹುದ.ಗುನಿಕೆ ನಡೆಯುವುದು 
ಮತ್ತು (2) ಬೇಡದಿರುವ ಆಗಾರ ಆಕೃತಿ, ರ.ಚಿ *ಥವಾ ವಾಸನೆಯನ್ನು ನೀಡುವ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ ಬೆಳೆವಣಿಗೆ ಅನಕಾಶ ನೀಡ:ನ ಪೊಕೆಯ ಈಸಿ ಗಳಿಂದಲೂ, ಬೂಷ್ಟು 
ಗಳಿಂದಲೂ ಹ.ದುಗುವಿಕೆ ಹೋದಿದ ಮೇಲೆ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗಿರುವ ಪದ್‌ರ್ಥದಲ್ಲಿನ 

ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಮತ್ತು ಇತರ ಅವ್ಲಗಳು ಉತ್ಕರ್ಷಣೆ ಹೊ ದುತ್ತವೆ. 


ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟಿ ಕಣ್ಣು ಮತ್ತು ಶರಕಾರಿಗಳೆ ಉತ್ಸನ್ನ 
ವಸ್ತುಗಳು ಕೆಡುವಿಕೆ 
ತವರದ ಡಬ್ಬಿ ಯಲ್ಲಿ ಶುಂಬಿಟ್ಟಿ ಹಣ್ಣು ಮತ ತರಕಾರಿಗಳ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ. ಗಳ 
ಜೆಲ್ಲಿಗಳ್ಳ ಚಾರ್‌ ಮಾರ್ಮಶೇಡ! ಗಳ ಮತ್ತು ಬೆಣ್ಣಿ ಗಳ ಕೆಡುವಿಕೆಯ ವಿಚಾರ 
ಅಧ್ಯಾಯ 22ರಲ್ಲಿ ಚರ್ಚಿಸಿದೆ, 
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ಅಧ್ಯಾಯ ಹದಿನಾರು 


ಮಾಂಸಗಳು ಮತ್ತು ಅವುಗಳ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗೆಳು 
ಕಲುಸಿತವಾಗುವಿಕೆ ಅವುಗಳ ರಕ್ಷಣೆ ಮತ್ತು 
ಅವು ಕೆಡುವ ವಿಧಾನ 


ಮಾಂಸಗಳು ತಾಜಾ ಆಗಿರಬಹುದು, ಅವುಗಳನ್ನು ಹೆದಗೊಳಿಸಬಹುದು ಅಥವಾ 
ಒಣಗಿಸಬಹುದು ಅಥವಾ ಬೇರೆ ವಿಧಾನಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕ್ರರಿಸಬಹುದು. ಅಧ್ಯಾಯ 29ರಲ್ಲಿ 
ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟಿ ವಸ್ತುಗಳು ಹೇಗೆ ಕೆಡುತ್ತವೆ ಎಂಬುದನ್ನು ಚರ್ಚಿಸಿದೆ, 


ಕಲುಷಿತವಾಗುವಿಕೆ 

ಮಾಂಸಗಳ ಆರೋಗ್ಯ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ಸರಿಯಾಗಿರುವ ಒಳ ತಿರುಳಿನಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪ 
ಸೂಕ್ಷ ಜೇವಿಗಳಿರಬಹುದು ಎಂಬುದನ್ನು ವರದಿಮಾಡಿದ್ದಾರೆ, ಆದರೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳು 
ಹುಣ್ಣು ಗಳಿಂದ ಬರುವ ಸ್ರಾವಗಳ ಗಂಟುಗಳು ಎಲುಬಿನ ನೆಣ ಮತ್ತು ಮಾಂಸದಲ್ಲಿರು 
ವುದನ್ನು ಕಂಡಿದ್ದಾ ಕೆ. ರಕ್ತವು ಸೃವಿಸುವಾಗಲೂ, 1 ನಿಂದೆ ಮುಟ್ಟಿ ಬಳಸುವಾಗಲೂ 
ಮತ್ತು ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗಲೂ ಹೊರಗಡೆಯ ಮೂಲಗಳಾದ ಇವು ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಕಲುಷಿತ 
ವಾಗುತ್ತವೆ. ರಕ್ತವು ಸ್ರನಿಸುವಾಗ ಚರ್ಮವನ್ನು ತೆಗೆಯುವಾಗ ಮತ್ತು ಚರ್ಮ 
ಕತ್ತರಿಸಿದಾಗ ಒದಗುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಮುಖ್ಯ ವಲ ಯಾವುವೆಂದರೆ, ಪ್ರಾಣಿಗಳ 
ಹೊರಭಾಗ (ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಚಕ್ಕಳ ಗೊರಸು ಮತ್ತು ಕೂದಲು) ಮತ್ತು ಕರಳು 
ವಲಯ. ಈಚೆಗೆ ಅನುಮತಿ ಪಡೆದಿರುವ ಮನಷ್ಯ ವಿಧಾನಗಳಿಂದ ಪ್ರಾಣಿಗಳನ್ನು 
ಕೊಲ್ಲುತ್ತಿಚ್ದಾರೆ. ಇದರ ಜೊತೆಗೆ ಯಾಂತ್ರಿಕ ರಾಸಾಯನಿಕ ಅಥವಾ ವಿದ್ಯುಚ್ಛಕ್ತಿ 
ಯನ್ನು ಬಳಸುವ ವಿಧಾನಗಳೆಲ್ಲವೂ ಸ್ವಲ್ಪವೂ ಕಲುಹಿಸುವುದರಲ್ಲಿ ಸರಿಣಾಮಕಾರಿ 
ಯಾಗಿಲ್ಲ. ಆದರೆ ಈ ಪ್ರತಿಯೊಂದು ವಿಧಾನಗಳೆ £033 ರಕ್ತಸ್ರಾವ ಮತ್ತು ರಕ್ತ ಅಂಟಿ 
ಕೊಳ್ಳುವುದು ಉಂಟಾಗಿ ಇದರಿಂದ ವಸ್ತುವು ತಲ್ಲಹಿತವಾಗಬಹುದು. ಹಂದಿಗಳು 
ಮತ್ತು ಕುಕ್ಕಟ ಪಕ್ಷಿಗಳನ್ನು ಕತ್ತರಿಸುವುದಕ ಗಿ ಹಿಂದಿನಿಂದಲೂ ಬಳಸುತ್ತಿದ್ದ 
ಚಾಕುವಿನ ಮೇಲೆ ಕಲುಷಿಸುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟ್ರೇರಿಯ ಸ ಕ್ರಿಮಿಗಳು ಸೇರಿದರೆ ಇದರಿಂದ 
ಚೌಕಟ್ಟಿನ ನಾನಾ ಭಾಗಗಳಲ್ಲಿರುವ ಮಾಂಸಗಳ : ಸೀರುವುದಕ್ಕೂ ಅವಕಾಶ ದೊರಕ 
ದಂತಾಗುತ್ತದೆ. ಇಲ್ಲಿಗೆ ಈ ಸೂಕ್ಷ್ಮ್ಮಜೀನಿಗಳನ್ನ ಒದಗಿಸುವ ಕಾರಕಗಳಾವುವೆಂದಕೆ, 
ರಕ್ಷ ಮತ್ತು ಹೆಣ್ಣುಗಳು ಒದಗಿಸುವ ಸ್ರಾವಗಳು. ಪ್ರಾಣಿಗಳ ಹೊರಭಾಗಗಳು 
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ಹೆಚ್ಚು ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ಭೂಮಿ, ನೀರು ಒದಗಿಸುವ 
ಆಹಾರ ಮತ್ತು ಗೊಬ್ಬರಗಳಿಂದೆ ಪಡೆಯುತ್ತವೆ. ಇದಲ್ಲದೆ ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿರುವ ಸಸ್ಯಗಳ 
ಸ್ವಾಭಾನಿಕವಾಣ ಸಟ್ಟಿಗಳೂ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ಒದಗಿಸುತ್ತವೆ.  ಕರಳುಗಳೆಲ್ಲಿರುವ 
ವಸ್ತುಗಳು ಕರಳುಗಳಿಗನುಗುಣವಾದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ಒದಗಿಸುತ್ತವೆ. (ಕೋಷ್ಟಕ 
16-1 ನೋಡಿ) ಚಾಕುಗಳು, ವಸ್ತುಗಳು, ಗಾಳಿ, ಕೈಗಳು ಕಾರ್ಮಿಕರ ಉಡುವ 
ಗಳೆಲ್ಲವೊ ಕಲುಹಿಸುವ ಮಾಧ್ಯಮ ವಸ್ತುಗಳೆಂದು ತಿಳಿಸಬಹುದು. ಇದಾದನಂತರ 
ಮಾಂಸವನ್ನು ಬಳಸುವ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಗಾಡಿ, ಪೆಟ್ಟಿಗೆ ಅಥವಾ ಇತರ ಪಾತ್ರೆಗಳಿಂದಲೇ 
ಅಲ್ಲದೆ ಕಲುಷಿತವಾಗಿರುವ ಬೇರೆ ಮಾಂಸ, ಗಾಳಿ ಹಾಗೂ ಕೆಲಸಗಾರರಿಂದ ಕಲುಷಿತ 
ವಾಗುವುೆದಕ್ಕೆ ಅವಕಾಶವುಂಟು. ಯಾವುದಾದರೊಂದು ಮೂಲದಿಂದ ಸೇರಿಸಲಾಗುವ 
ಸೈಕ್ರೊ ಪಿಲ್‌ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ವಿಶೇಷವಾಗಿ ಹಾನಿಕರೆ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಿ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡಲಾದ ಮಾಂಸಗಳಿಂದಲೂ 
ಒದಗಬಹುದು. ಅರೆಯುವ ಸಾಧನಗಳು ಮಾಂಸ ಭಕ್ಷ $ವನ್ನು ತುಂಬುವ ಉಪಕರಣ 
ಗಳು, ಮುಚ್ಚಳಗಳೇ ಮುಂತಾದ ವಿಶೇಷ ಸಾಮಗ್ರಿಗಳು ಭರ್ತಿಮಾಡುವ ವಸ್ತುಗಳು 
ಮತ್ತು ಸಾಂಬಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳೇ ಮುಂತಾದ ಸ್ತು ಗಳಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸುವ ಅಂಗೆವಸ್ತು 
ಗಳೆಲ್ಲವೂ ಅಧಿಕ ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ ಬೇಡದಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಬಹುದು. 
ಅಲ್ಲದೆ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ಕೋಣೆಗಳ ನೆಲದ ಮೇಲೆ ಹರಡಿರುವ ಮರದ ಪುಡಿ, ಮಾಂಸವನ್ನು 
ಬೂಷ್ಟುಗಳ ಬೀಜಕಣಗಳಿಂದೆ ಕಲುಹಿತ ಮಾಡಬಹುದು. ಮಾಂಸಗಳು ಹಾಗೂ 
ಮಾಂಸವು ತಗಲುವ ಕ್ಷೇತ್ರದ ಮೇಲೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀನಿಗಳು ಬೆಳೆದು ಅಧಿಕ ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ 
ವೃದ್ದಿ ಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಯೂರೋಪಿನ ಸಂಶೋಧಕರ ಪ್ರಕಾರ ಮಾಂಸಗಳನ್ನು ಕಲುಷಿಸುವ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ಕ್ಷೇತ್ರವನ್ನು ಬಿಸಿ ನೀರಿನ ಸಂಸ್ಕರಣಕ್ಕೊಳನಡಿಸಿ 
ಕಡಮೆ ಮಾಡಬಹುದು. 

ಅನೇಕ ಮೂಲಗಳಿರುವುದರಿಂದ ಮಾಂಸಗಳನ್ನು ಕಲುಹಿಸುವ ಅನೇಕ ಬಗೆಯ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮ: ಜೀವಿಗಳಿವೆ. ಅನೇಕ ಪ್ರಧಾನ ಜಾತಿಯ ಬೂಷ್ಟುಗಳು ಮಾಂಸಗಳ ಕ್ಷೇತ್ರ ವನ್ನು 
ತಲಪಬಹುದು ಮತ್ತು ಅಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯಲೂಬಹುದು. ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಬಖ್ಯವಾದುವು 
ಪ್ರಭಾನ ಜಾತಿಗಳೆಂದರೆ, ಕ್ಲಾಡೋಸ್ಪೋರಿಯಮಗೃ ಸ್ಪೋರೋಟ್ರೃ ಕಮ್‌ (ಊಸ್ಫ್ಸೋರಾ 
ಜಿಯೋಟ್ರ್ರ ಖರ್ಮ), ಥಾನರ್‌ನಿಡಿಯಮ ಮ್ಯೂಕೆರ್‌, ಪೆನ್ಲಿಸಿಲಿಯೆಮ್ಮ, ಆಲ್ಬರ್ನೇರಿಯಾ 
ಮತ್ತು ಮೋನಿಲಿಯಾ ಈಸ್ಟ್‌ಗಳು, ಅದರಲ್ಲೂ ಅಸ್ಫೋರೋಜಿನಸ್‌" ವರ್ಗದ ಈಸ್ಟ 
ಹೆಚ್ಚಾ ಗಿರುತ್ತಪೆ. ಅನೇಕ ಜಾನ ಜಾತಿಯ ಬ್ಯಾಕ್ಟ 'ಶಿಯಾಗಳು ಯಾವು ನೆಂದ, 
ಸ್ಪ ನಹೋಮಾನೋಸ್‌ ಅಕ್ರೋಮೋ ಬಾಕ್ಸರ್‌, ಮೈಕ್ರೋಕಾಕಸ್‌, ಸ್ಪೈ,ಪ್ರೊ ಕಾಕಸ್‌, 
ಸಾರ್ಸಿನಾ, ಲ್ಯೂಕೋನೋಸ್ಟಾ ಕೈ ಲ್ಯಾಕ್ಟೊ ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌, ಫ್ರೋಟಯಸ್‌, ಪ್ಲಾವೋಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿ 
ಯನು, ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌, ಕ್ಲಾಸಿ ಧಯನ್‌, ಎಸೆರೀಷಿಯಾ, ಸಾಲ್ಕೊನೆಲ್ಲಾ ಮತ್ತು ಕ ಸೋ 
ಮೈಸೀಸ್‌, ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಸ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುವ ಉಪ್ಪ ತೆಗಳಲ್ಲೇ 
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ಬೆಳೆಯುತ್ತವೆ. ಮನುನ್ಯರ ರೋಗಕಾರಕ ಕ್ರಿಮಿಗಳೂ 7ಹೆ ಮಾಂಸ ಮತ್ತು ಅದರ 
ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಕೆಡಿಸುವ ಸಂಭೆವವಿದೆ. ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಮುಖ್ಯವಾ ಇಡುವ. ಕರಳು 
ವಲಯದ ಬ್ಯಾಕಿ (ರಿಯಾಗಳೇ. 

ಮನೆಗಳಲ್ಲೂ ಚಿಲ್ಲರೆ ಮಾರುಕಟ್ಟೆಗಳಲ್ಲೂ ಬೇಕೆ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಕಲುಹಿತವಾಗ 
ಬಹುದು. ಮಾರುಕಟ್ಟಿ ಯಲ್ಲಿ ಚಾಕುಗಳು, ಗರಗಸಗಳ್ಳು, ಹಲ್ಲೆ ಗಳನ್ನು ತೆಗೆಯುವ 
ಕಡಿಗತ್ತಿಗಳು ಚೂರು ಮಾಡುವ ಸಾಧನಗಳು ಅರೆಯುವ ಸಾಧನಗಳು, ಜೂರಾಗಿ 
ಕತ್ತರಿಸುವ ಶುಂಡುಗಳ್ಳು ಶೆಳು ಫಲಕಗಳು, ಮರದ ಹುಡಿ ಮತ್ತು ಪಾತ್ರೆಗಳು ಇವುಗಳ 
ಜೊತೆಗೆ ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯ ಬಳೆಕೆಗಾರರಿಜಲೂ ಸೂಕ್ಷ ಡೇವಿಗಳಿಗೆ ಮೂಲವಾಗ 
ಬಹುದು. ಮನೆಯಲ್ಲಿ ಮಾಂಸಗಳನ್ನು ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡ:ವುದಕ್ಕಾಗಿ ಬಳಸುತ್ತಿದ್ದ 
ರೆಭ್ರ ಜಿರೇಟಿಂಗಳಿಂದಲೂ ಕಲುಸಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಒದಗಬಹುದು. 


ರಕ್ಷಣೆ 

ಅನೇಕ ಕಿಡುವೆ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ರಕ್ಷಿಸುವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿಯೇ ಮಾಂಸಗಳನ್ನು ರಕ್ಷಿಸ 
ಬೇಕಾದಕೆ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಅನೇಕ ರಕ್ಷಿಸುವ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಒಬ್ಬ ಗೆ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. 
ಅನೇಕೆ ಮಾಂಸಗಳು ಬೆಳೆಸುವುದಕ್ಕೆ ಯೋಗ್ಯ ವಾದ ಒಳ್ಳೆಯ ಮಾಧ್ಯ, ಮವಾಗಿವೆ ಎಂಬ 
ಸಂತ್ಯಾಂಕವು ಅಂದರೆ ಹೆಚ್ಚು ನಡೆದಿರುವುದು ಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಕಡಮೆ ತಟಸ್ಥ 
ಸಿ ತಿಯಲ್ಲಿರುವುದು ಸಶಾ ಂಶೆಗಳನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ಸ್ರ ಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸಡೆದಿರುವುದಲ್ಲದೆ ಜೊತೆಗೆ 
ಕೆಲವು ಸೂಕ್ಷ್ಮ! ಸ, ಹುಣು ನಗಳು, ಸ್ತ ಸ್ರವಿಸುವ ಗಂಟಿ, ಳು ಎಲುಬುಗಳು ಮತ್ತು 
ಮಾಂಸಖಂಡಗಳೆಲ್ಲಿ ಇವೆ ಎಂಬ ಅಂಶ ಹಾಗೂ ಕೆಡಿಸುವ ಸ ಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳಿಂದ ಕಲುಸಿತ 
ವಾಗುವುದು ಸತ್ಯವಾಗಿ ನಡೆದೇ ನಡೆಯುತ್ತದೆ ಎಂಬ ಅ 1ಗಳೆಲ್ಲವೂ ಇತರೆ ಆಹಾರ 
ಗಳನ್ನು ಕಕ್ಸಿಸುವುದಕ್ಕೆಂತಲೂ ಮಾಂಸಗಳ ರಕ್ಷಣೆಯನು \ ಇನ್ನೊ ಕಪ್ಪವಾಗಿದೆ. 
ಕತ್ತರಿಸಿದ ಮೇಲೆ ಸರಿಯಾಗಿ ಬೇಗನೆ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡದಿದ್ದ: ಕ್ಷದಲ್ಲಿ ಮಾಂಸವು ನೋಡು 
ವುದಕ್ಕೆ ಬೇಡದ ರೂಪನನ್ನು ಹೊಂದಬಹುದಲ್ಲದೆ ಬೇದ ರುಚಿಯನ್ನೂ ಪಡೆಯ 
ಬಹುದು ಮತ್ತು ಅದನ್ನು ರಕ್ಷಿಸ. ಪ್ರದಕೂ ಸ್ಕರ ಯಾ" )ದಾದರೊಂದು ರೀತಿಯಲ್ಲಿ 
ಸಂಸ್ಕೃರಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಮೊದಲೆ! ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಅಧಾರವಾಗಬಹದು, 
ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುವ ಉಷ್ಣ ತೆಗಳನ್ಲಿ ದ(ರ್ಫಕ೬ಲ ಇರಿಸಿದೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ 
ಏರುವುದಕ್ಕೆ ಸಹಾಯಕವಾಗಬಹೆ. ದು. 


ಕೀವು ಕಬ್ಬ ಡೆ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಜಿಳೆಸುಪುದು 

ಪ್ರಾಣಿಗಳನ್ನು ಕತ್ತರಿಸಿ ಸಾಯಿಸುವ: ಗ ಮತ್ತು ಕ್ಸ ಂದೆ ಮಾಂಸವನ್ನು ಮುಟ್ಟಿ 
ಬಳಸುವಾಗ, ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳಿಂದ ಸಾ್ಯಃ ಇದಷ್ಟು ದ ರೆ ಇಳಿಸುವುದರಿಂದ, ಇತರ 
ನಿಧಾನಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಸುಲಭ ರೀತಿ ಸನ್ನಿ ಅವುಗಳನ್ನು ರಕ್ಷಿಸಬಹುದು. ತಣ್ಣಗೆ 


ಮಾಂಸಗಳು,,,. ಕಲುಸಿತವಾಗುನಿಕೆ, ಕೆಡುವಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 113 


ಮಾಡುವ ನಿಯಮಗಳಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವ ಕಾಲವು ದೀರ್ಫವಾದರೆ ಹದಗೊಳಿಸುವ 
ಉದ್ವೇಶದಿಂದ ಮಾಗಿಸುವುದು ಅಷ್ಟು ಅಪಾಯವಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಹದಗೊಳಿಸುವ ಮತ್ತು 
ಹೊಗೆ ಪ್ರಯೋಗದ ವಿಧಾನಗಳು ನಡೇಷವಾಗಿ ಬಳಕೆಗೆ ಬರುತ್ತವೆ ಮತ್ತು ಕಾಯಿ:ಸುವ 
ವಿಧಾನಗಳು ಹೆಚ್ಚು ಉಸಯುಕ್ತವಾಗುತ್ತವೆ. 

ಎಷ್ಟು ಸಾಧ್ಯವೋ ಅಷ್ಟು ಪ್ರಾಣಿಗಳ ಹೊರ ಸಂಪರ್ಕದಿಂದ ಕಲುಹಿತವಾಗ 
ದಂತಿರುವುದರಿಂದಲೇ ಕೀವು ಕಟ್ಟಿ ಸದ ವಿಧಾನವು ಪ್ರಾರಂಭವಾಗುತ್ತದೆ. ಕೂದಲು 
ಮತ್ತು ಚರ್ಮದಿಂದ ಸೇರಿರುವ ಧೂಳನ್ನು ಸಾಧ್ಯವಾದಷ್ಟು ತೆಗೆಯುವುದೆಕ್ಟೋಶ್ಶರ 
ಕತ್ತರಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ ಪ್ರಾಣಿಯನ್ನು ನೀರಿನ ಚ.ರುಕಿಯಿಂದ ಶೊಳೆಯುವುದನ್ನು 
ಶಿಫಾರಸು ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ ಮತ್ತು ಗೊರಸಿನಿಂದ ಧೂಳನ್ನು ತೆಗೆಯುವ ಉದ್ದೇಶದಿಂದ 
ಪ್ರಾಣಿಗಳ ಪಾದಕ್ಕೂ ಸ್ನಾನ ಮಾಡಿಸುತ್ತಾರೆ. ಚರ್ಮ ಸುಲಿಯುವಾಗ ಚೌಕಟ್ಟಿನ 
ಪ್ರದೇಶಗಳ. ಚರ್ಮ ಮತ್ತು ಕೂದಲುಗಳ ಮೂಲದಿಂದ ಸುಲಭವಾಗಿ ಕಲುಹಿತವಾಗ 
ಬಹುದು. ಪ್ರಾಣಿಗಳಿಂದ ಕೊಂದ ನಂತರ ರಕ್ತ ಸುರಿಸುವುದಕ್ಕಾಗಿ ಬಳಸುವ ಚಾಕುವೂ 
ನಿಧಾನವಾಗಿ ಹರಿಯುತ್ತಿರುವ ರಕ್ತದ ಕಾಲುವೆಗೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಬಹುದು 
ಮತ್ತು ಇದು ಚರ್ಮವನ್ನು ಒಳಹೊಕ್ಕಾ ಗಲೂ, ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಬಹುದು. 
ಜೊಬ್ಬೆ ಎಬ್ಬಿಸುವಾಗ ಚರ್ಮಕ್ಕೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳು ಸೇರಬಹುದು ಮತ್ತು ಇದರ 
ಜೊತೆಗೆ ಹಂದಿಗಳ ಶ್ವಾಸಕೋಶಗಳಲ್ಲೂ ಸೂಕ್ಷ್ಮ! ಜೀವಿಗಳು ಸೇರಬಹುದು. ಚರ್ಮ 
ವನೆಬ್ಬುವಾಗ ಗೊರಸಂದ ಕಲುಹಿತವಾಗುವುದರ ಜೊತೆಗೆ ಚಾಕುಗಳಿಂದಲೂ, . ಕೆಲಸ 
ಗಾರರಿಂದಲೂ, ಅವರು ಧರಿಸುವ ವಸ್ತುಗಳಿಂದಲೂ ಕಲುಷಣೆಯುಂಟಾಗಬಹ:ದು, 
ನಿತ್ರಾಣ ಉಂಟಾಗುವ ಪ್ರೂಜೆಗಳ ಕರುಳುಗಳಿಂದಲೂ ಕಲುಷಣೆಯುಂಬಾಗುವ ಸಂಭವ 
ವಿರುತ್ತದೆ. ಇದರ ಜೊತೆಗೆ ಗಾಳಿ ಶವ ವಸ್ತುವನ್ನು ತೊಳೆಯುವುದಕ್ಕೂ, . ಜಾಲಾಡು 
ವುದಕ್ಕೂ ಬಳಸುವ ನೀರು ಶನದ ಮೇಲೆ ಉಸಯೋಗಿಸುವ ಬ್ರಶುಗಳು ಹಾಗೂ 
ವಸ್ತುಗಳ ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಚೂರಿಗಳು, ಗರಗಸಗಳು, ಕೆಲಸಗಾರರ ಕೈಗಳು, ವಸ್ತು 
ಗಳೆಲ್ಲವೂ ಕಲುಷಣೆಗೆ ಮೂಲವಾಗಬಹುದು. ಕೆಲವು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಶವದ 
ಸಂಪರ್ಕದಲ್ಲಿರುವ ಗೋಡೆಗಳಿಂದ ಅಥವಾ ನೆಲಗಳ ತೇವಗಳಿಂದಲೂ ಒದಗಬಹುದು. 
ತಣ್ಣಗಿರುವ ಕೋಣೆಯಲ್ಲಿರುವ ಮಾಂಸವು ಗಾಳಿ, ಗೋಡೆಗಳು ಮತ್ತು ಕೆಲಸಗಾರರಿಂದ 
ಕಲುಷಿತವಾಗಬಹುದು. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ನೆಲದ ಮೆಲೆ. ಹರಡಿರುವ - ಮುರದ 
ಹುಡಿಯು ವಿಶೇಷವಾಗಿ ಬೂಸ್ಟಿನ ಬೀಜಕಣಗಳಿಗೆ ಆಧಾರ. ಕತ್ತರಿಸುವಾಗಲೂ 
ಮತ್ತು ಚಾಕುಗಳನ್ನು ನಯಮಾಡುವಾಗಲೂ ಉಂಟಾಗುವ ಹೆಚ್ಚಾದ ಕಲುಸಣೆಯೆ: 
ಗರಗಸಗಳ್ಳು ಸಾಗಿಸುವ ಉಪಕರಣಗಳು, ಮೇಜುಗಳು, ಗಾಳ್ಕಿ ನೀರು ಮತ್ತು ಕೆಲಸ 
ಗರೆರು ಮುಂಶಾದವುಗಳಿಂದ ಉಂಟಾಗಬಹುದು. , 

ಈ ಮೇಲೆ ತಿಳಿಸಿದ ಆಧಾರಗಳಿಂದ ಸೇರಿಸಲಾಗುನ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು, ಮಾಂಸ, 
ಗಳ: ಕೆಡಬೇಕಾದರೆ ಆವಶ್ಯಕವಾಜ ಎಲ್ಲ ಬಗೆಯ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೇವಿಗಳನ್ನೂ ಸಾಮಾನ 


ಅ 


ಇ 


114 ನಿವಿಭ ಆಹಾರಗಳು ಕಲುಹಿತವಾಗುವಿಕೆ, ಳಡುನಿಕ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಷ 


ವಾಗಿ ಒಳಗೊಂಡಿವೆ ಎಂಬ ಆಂಶವು ಅದರಲ್ಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ ಈ ಸೂಕ್ಷ ಬಜೇವಿ 
ಗಳೆನ್ನು ಒಳಗೊಂಡಿದೆ. ಎಂಬ ಅಂಶವ್ರ ಕೇವ್ರ ಕಟ್ಟಿಸದೆ ಬೆಳೆಸುವ ವಿಧಾನಗಳ 
ಪ್ರಾಮುಖ್ಯತೆಯನ್ನು ಜರಿವು ಮಾಡಿಕೊಡುತ್ತದೆ. ಮಾಂಸವು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳಿಂದ 
ಕಲುಹಿತವಾದಾಗ, ಆದನ್ನು ಈ ಸೂಕ್ಷ್ಮ _ಡೇನಿಗಳಿಂದ ಬೇರ್ಸಡಿಸುವುದೇನೂ ಅಷ್ಟು 
ಸುಲಭನಲ್ಲ ಹುಲ್ಲಿನ ಮಣ್ಣ ನು ಕ್ಷೇತ್ರ ಗಳಿಂದ ತೊಳೆಮ ಹೋಗಲಾಡಿಸಬಹುದು, ಆದಿ 
ತೊಳೆಯುವುದಕ್ಕೆ ಬಳಸದ ನೀರು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳನ್ನೂ ಸೇರಿಸಬಹೆ:ದು ದೊಡ್ಡ 
ಮಾಂಸದ ತುಂಡುಗಳ ಬೂಷ್ಟು ಗಳನ್ನೋಗೂಂಡ ಅಥವಾ ಬೇರೆ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಕಟ್ಟು 
ಹೋದ ಕ್ಷೇತ್ರಗಳು ಆದರಲ್ಲೂ. ಶಗಲುಹಾಕಿದ ಅಥವಾ ಮುದಿ ಮಾಂಸದ ಕ್ಷೇತ್ರವನ್ನು 
ಕತ್ತರಿಸಿ ನಯಮಾಡಬಹ:ದುದು. ಅದರೆ ಈ ವಿಧಾನವನ್ನು ಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾದ 
ರಕ್ಷಣೆಯ ವಿಧಾನವೆಂದು ಹರಿಗಣಿಸಲು ಎಂದಿಗೊ ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲ. 


ಮಾಂ ಗಳನ್ನು ಮುಚ್ಚ ಲು ಬಳಸುವ ಪೊರಿಗಳು, ಬ್ಯಾಕ್ಟೈ (ರಿಯಾಗಳನ್ನು ಹೊರ 
ಹಾಕುವ ಜೊತೆಗೆ ಅದಗ ಬೆಳೆದಿರುವ ಬ್ಯಾ ಕ್ರೀರಿಯಾಗಳ ಬೆಳವ ವಣಿಗೆಯನ್ನು ತಡ 
ಮಾಡಲೂ ಬಹುದ: ನೀರು ಹೀರುವುದಕ್ಕೆ ಅವಕಾಶ ಕೊಡುವ್ರದರಲ್ಲಿಯೂ ಆಮ್ಲ ಜನಕ 
ಮತ್ತು ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲುಗಲೆ ಹೀರುವಿಕೆಗೆ ಅನಕಾಶ ಕೊಡುವುದರಲ್ಲೂ ಈ ಪೊರೆಗಳಲ್ಲಿ 
ಒಬಿ ದೊಂದಕ್ಕೊ ವ್ಯತ್ಯಾ : ಭುಂಟು. ಚಿಮ್ದ ಜನಕನೆ ಸ.ಲಭವಾಗಿ ಹೆರಿಯುವಂತಹ 
ಪೊರೆಯ ೪ ಸಿಟ್ಟ ಆಗತಾನೇ ಕತ್ತರಿಸಿದ ಮಾಂಸಗಳ ಕೆಂಪು ಬಣ್ಣವು ಗಾಳಿಯನ್ನು 
ತೆಗೆಯೆಜೆ ಇದ್ದಾ ಗ್ಯೂ ಉಳಿದುಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಅನಿಲಗಳು ನುಗು ) ವುದಕ್ಕೆ ಅವಕಾಶ 
ವಿಜ್ಞದಂತೆ ಬಿಗಿಯಾಗಿರು. ಪೊರೆಯಾನು ಬಳಸಿದಾಗ ಬ್ಯಾ ) ಕೈೇರಿಯಾಗಳು ಒದಗಿಸುವ 
ಹೆಚ್ಚು ಇಂಗಗಲಸ3ನ್ನು ನ ಉಳಿಯುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ಬ ವು ಸೃಲ್ಪ ಮಂಕಾದರೂ 
ಇತರ ಬ್ಯ್ಯಾಕ್ಸೇ ಯಾಗಳಂ3ಲೂ ಲ್ಯಾ ಕೈ ಕ್‌ ಅಮ್ಟುದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀ ರಯಾಗಳನ್ನೇ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ 
ಬಳಸುವುದಕ್ಕೆ "ಉತ್ತೇಜನ ಕೊರಳು ಗಾಳಿಯನ್ನು ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಹೀರಿ ತೆಗೆಯ 
ಲಾದ ಆನ ಜನಕ ನುಗ ವುದಕ್ಕೆ ಆ ರಕಾಶನಿಲ್ಲದಷ್ಟು ಬಿಗಿಯಾಗಿರುವ ಪೊರೆಗಳಲ್ಲಿಯೇ 
ಹದಗೊಳಿಸಿದ ಮಾಂಸವನ್ನು ಸುತ್ತಿರಿಸಿರ:ತ್ರಾಕ್ಲಿ ಗಾಳಿಯನ್ನು ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ತೆಗೆದಾಗ 
ಪಾಯುಜೀವಿಗಳ ಚಿಳನಣಿಗೆಗ ಪ್ರತಿಬಂಧಕನು೧ಟಾಗುತ್ತದೆ "ಅದೆಲ್ಲ ಬೂಷ್ಟುಗಳ 
ಚಿಳನಣಿಗೆ ಕುಗ್ಗುತ್ತದೆ. ಸ್ವಾಫೈಲೋಕಾಕ್ಸೈಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯ ವೇಗವು ಕಡನೆ 
ಯಾಗುತ್ತದೆ. ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ಗಳ ಚೆಳನಣಿಗೆಗೆ ಇತ್ತೆ (ಜನ ದೊರಕಿ ಸುಮ್ಮನೆ ಸುತ್ತಿರಿಸಿ 
ಡಾಗ ಎಷ್ಟು ಉಂಬಾಗುತ್ತವೋ ೬ದಹ್ಸಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಉಂಟಾಗದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ 
ಕ್ಲಾಸ್ಟ್ರಿಡಿಯನು್‌ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಉತ್ತೆ (ಜನವನ್ನು ದೂರಕಿಸುವುದಿಲ್ಲ 


ಶಾಖದ ಬಳಕೆ 
ಮಾಂಸವನ್ನು ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗೆ ಶುಂಬುವ ತೈಗಾರಿಕೆಯು ವಿಶೇಷವಾದದ್ದು. 
ಇದರ ವಿಧಾನವು ಉತ್ತತ್ತಿ ಯಾಗುವ ರ ಮಾಂಸದ ಸ್ವಭಾನವನ್ನ ನುಸರಿಸುತದೆ. ಅನೇಕ್ರ 


ಮಾಂಸಗಳು" ಕಲುನಿಶವಾಗುವಿಕ, ಕೆಡುನಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 11S 


ಮಾಂಸದೆ ವಸ್ತುಗಳ ಕಡನೆ ಆಮ್ಲೀಯತೆಯನ್ನು ಹೊಂದಿರುವುದರಿಂದ, ಜೀವಸಮೇತ 
ಉಳಿಯುನ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಕ್ರಮಿಗಳಿಗೆಲ್ಲ ಅವು ಬೆಳನಣಿಗೆಗೆ ಉತ್ತೇಜನ ನೀಡುವ 
ಒಳ್ಳೆಯ ಮಾಧ್ಯಮವೆನ್ಸಿಸಿಕೊಂಡಿನೆ. ಶಾಖ ಪ್ರಸರಿಸುವ ವೇಗವು ಮಾಂಸದ ಸಾರು 
ಗಳಲ್ಲಿ ಅತಿ ಹೆಚ್ಚುಗಿದ್ದು » ಬಿಗಿಯಾಗಿ ಮುಚ್ಚಿ ಸಿದೆ ಮಾಂಸಗಳಲ್ಲಾ ಗಲೀ, ಕಣಕಗಳಲ್ಲಾ 
ಗಲೀ ಬಹಳ ಕಡಮೆ ಇರುತ್ತದೆ. ಸಾಂಬಃರ ವತ್ತುಗಳು ಉಪ್ಪು ಅಥವಾ ನೈಟ್ರಿಟ್‌ 
ಮತ್ತು ನೈಟ್ರೀಟ್‌ ಲನಣಗಳು ಮುಂತಾದ ಸಂಸ್ಕರಣ ವಿಧಾನಗಳಲ್ಲಿ ಮಾಂಸಗಿಳಿಗೆ 
ಸೇರಿಸುನ ರಾಸಾಯನಿಕ ವಸ್ತುಗಳೆಲ್ಲವೂ ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕರಣನನ್ನು ಬದಲಾಯಿ. ಸಬಲ್ಲವು. 
ಇದೆರಿಂದೆ ಶಾಖ ಸಂಸ್ತರಣನು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಪಲಣಾನ.ಕಾರಿಯಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಗಾಳಿಯ 
ರಹಿತ ವಾತಾವರಣದಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುವ ಬೀಜ ಕಣಗಳನ್ನು ಕಾಖದ ದೆಸೆಯಿಂದ ಸಾಯಿಸು 
ವುದೆರಲ್ಲಿ ಮಾಂಸದಲ್ಲಿರುವ ನೈಟ್ರೆ ಓಳ ಗಳು ಸಹಾಯಕರ ಮತ್ತು ಇವು ಜೀವಸಮೇತ 
ಉಳಿಯುವ ಬೀಜಕಣಗಳು ಮೊಳಕೆ ಉಟಾಗುವುದನ್ನು ಪ್ರತಿಬುಧಿಕಲೂಬಹುದು. 


ವ್ಯಾಪಾರ ದೃಷ್ಟಿಯಿದ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತ:ಂಬಿಟ್ಟಿ ಮಾಂಸಗಳನ್ನು ಉಸ 
ಯೋಗಿಸಿದ ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕರಣ ನಿಧಾನದ ಅಧಾರದ ವೆ ಲೆ ಎಂಡು ಗುಂಪುಗಳಾಗಿ ವಿಂಗಡಿ 
ಸಬಹುದು. (1) ತವರದ ಡಬ್ಬಿ ಯಲ್ಲಿರುವ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ನೀರಕವಾಗಿ ಪ್ರಯತ್ನ 
ದಲ್ಲಿ ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕರಣಕ್ಕೊಳಸಡಿಸಿದ ಮಾಂಸಗಳು ಅಥವಾ ಕೊನೆಯ ಸಕ್ಷ ' ವ್ಯಾ ಪಾರೆ 
ದೃಷ್ಟಿ ಯೆಂದ ನೀರಸವಾದದ್ದು' ಎಂಬ ಹೆಸನನ್ನ ಶವರದ ಡಬ್ಬಿ ಯಲ್ರಿ ತುಂಬಿಟ್ಟಿ KS 
ಗಂಗ ಕೊಡುವ ರೀತಿಯನ್ಲಿಜೆ ಸಿ, ಚತ 'ಿಂಗಡಿಗಳನ್ನಿ 'ಸಿಡುಸ್ರಗಳ್ನ್ನಿ ದಾಸಾನು 
ಮಾಡುವ ವಸ್ತುಗಳು (2) ಕೆಡಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಸ್ವಲ್ಪ ಭಾಗನನ್ನಾದರೂ 
ಸಾಯಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಸಾಕಾದನ್ಟು ಕಾಯಿಸಿದ ಮಾಂಸಗಳು ಆದರೆ, ಇವುಗಳನ್ನು ಫೆಡದೆ 
ಇರಿಸುವುದಕ್ಕಾಗಿ, ರ್ರಿ ಜಿರೀಟರ್‌ನಲ್ಲಿ ಇರಿಸಿ2ಬೇಕು. ತವರದ ಡಬ್ಬಿ ಯಿ ತುಂಬಿಟ್ಟ 
ಹಂತೊಡೆಗಳು ಸುತ್ತು ಊಟಕ್ಕೆ ಬಳಸುವ ಮಾಂಸದ ಡೂರುಗಳೆಡನ್ನಾ ಈರಿ 
ಬಳಸುತ್ತಾ ಕೆ. 

ರಾಷ್ಟ್ರೀಯ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗೆ ತುಂಬುವ ಸಂಸ್ಥೆಯವರು ತರಕಾರಿ ಮತ್ತು ಹಣ್ಣು 
ಗಳಿಗೆ ಬೇಕಾಗುವ ಕನಿಷ್ಠ ಶಾಖನ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಪ್ರಕಟಿಸಿದರೂ ಇದು ಮಾಂಸಗಳಿಗೆ 
ಅನ್ನ ್ವಯಿಸುವುದಿಲ್ಲ. ಅದರೆ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯ ಕೈಗಾರಿಕೆಯ ಆಂಗನಾದ ಪ್ರಯೋಗ 
ಶಾಲೆಗಳನ್ನು ವಿಚತಾರಿಸನೇಕೆಂಬ ಶಿಘಾರ ಳು ಮಾಡಿವೆ. ಒಂದು ಪೌಂಡು ತೂಕದ 
ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ 250 ೫(121`0)ನನ್ಲಿ 45 ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲದವರೆಗೂ ಕುದಿಸಿದ 
ದನದ ಮಾಂಸವನ್ನು ಈ ನಿಧಃನಗಳಿಗೊಳ ನಡಿಸಿದ್ದಾರೆ. ದನದ ಮಾಂಸದ ಬಡಿಸುವ 
ಪಾತ್ರೆಗೆ 60 ನಿಮಿಷಗಳ್ಳೂ ಕರುನಿನ ಮಾಂಸ ಅಥವಾ ದನದ್ರ ಮಾಂಸದ ಚೂರಿಗೆ 55 
ನಿಮಿಷಗಳ ಅಷ್ಟೇ ಕಾಲ ಕಾರ್ನಡ ಬೀಫ್‌ ಹಾಶ್‌ಗೂ ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. 


116 : ಏನಿಧ ಆಹಾರಗಳು ಕಲುಸಿತವಾಗುವಿಕ್ಕೆ ಕೆಡುವಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 


ಗೃಹದಲ್ಲಿ ತವರದ ಡಬ್ಬಿ ಯಲ್ಲಿ ಮಾಂಸವನ್ನು ತುಂಬಿಡುವುದರ ವಿಚಾರ ಲಘ 
ಪ್ರಕಟಣೆಗಳನ್ನು ಫೆಡರಲ್‌ ಮತ್ತು ಸ್ಟೇಟ್‌ ಪ್ರತಿನಿಧಿಗಳಿಂದ ಪಡೆಯಬಹುದು. ಆದರೆ 
ಹೆಚ್ಚು ರಕ್ಷಣೆಯನ್ನು ನೀಡುವ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ಕಾಲಗಳನ್ನು, ಉಷ್ಣತೆ 
ಗಳನ್ನೂ ತಿಳಿಸುವುದು ಅತ್ಯಗತ್ಯ. ಪ್ರೆಷರ್‌ ಕ:ಕರ್‌ನ ಬಳಕೆಯನ್ನು ಅಣ್ಣಿ ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ. 
ಮತ್ತು' ಮಾಂಸಗಳನ್ನು ಮೊದಲೇ ಬೇಯಿಸಿದ್ದರೆ, ಅವುಗಳನ್ನು ಭಾಂಗಿಗೆ ತುಂಬುವುದು 
ಸುಲಭವಾಗುತ್ತದೆ. ಕೋಷ್ಟಕ 16,2ರಲ್ಲಿ 240°F (115.5"0) ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ 
ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕರಣಕ್ಕೆ ಬೇಕಾದ ಕಾಲಾವೆಧಿಗಳೆನ್ನು ಶಿಫಾರಸು ಮಾಡಿರುವುದಕ್ಕೆ ಉದಾ 
ಹೆರಣೆಗಳನ್ನು ಕಾಣಬಹುದು. 


ಕೋಷ್ಟಕ 16-2 
ಪ್ರೆಷರ್‌ ಕುಕ್ಕಂ"ನಲ್ಲಿ 240° (115.50) *ನಲ್ಲಿ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ 
ತುಂಬಿಟ್ಟಿ ಮಾಂಸಕ್ಕೆ ಶಿಫಾರಸು ಮಾಡಿರುವ ಸಂಸ್ಕರಣಿ ಕಾಲಗಳು 


ಹಾಹಾ 


ವಸ್ತು ಪಾತ್ರೆ ಕಾಲ, ನಿಮಿಷಗಳಲ್ಲಿ 
ದನದ ಮಾಂಸ ಕ್ವಾರಿ ಜಾಡಿಗಳು 90 
ಳಿಸೆಳಳ ಮಾಂಸ ಶ್ರ 2 75 

ಣು “ಕಸೆ 

ನಲಿ ಮೂಳೆ ಸಮ್ಮೇಃ 36 90 
ಹಂದಿ ಮಾಂಸ ಹಿಂಟ್‌ ಜಾಡಿಗಳು 75 
ಹಂದಿ ಮಾಂಸ ಕರ್ಟ್‌ ಜಾಡಿಗಳು 90 
ಹಂದಿ ಮಾಂಸ ೨ ನಂ. ಡಬ್ಬಿಗಳು 65 
ಹಂದಿ ಮಾನಸ 3 ನಂ, ಡಬ್ಬಿಗಳ: ೧90 





“U.S. Dep. Agr. Tech. Bull. 930, 1946. 


ಮಾಂಸದ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸಂಸ್ಕರಿಸುವುದಕ್ಕೋಸ್ಕರ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗೆ ತುಂಬು 
ವುದರ ಬದಲು ಬೇಕಿ ವಿಧಾನಗಳೆಲ್ಲೂ ಶಾಖವನ್ನು ಸ್ರಯೋಗಿ ಸಬಹುದು. ಸತ್ವ್ವಾಂಶಗಳು 
ಕಡಮೆಯಾಗಿ ಬಣ್ಣ ಗುಂದಿದರೂ ಸಹ ನಾಂಸವು ದೀರ್ಫ್ಥಕಾಲ ಉನನತ 
ಅದ: ಕ್ಷೇತ ತ್ರವನ್ನು ಬಿಸಿ ನೀರಿನಿಂದ ತೊಳೆಯಬೇಕಂಒ ಸಲಹೆಯನ್ನು ನೀಡಿದ್ದಾರೆ. 
ಭಂಗಿಗೆ. ತುಂಟುವ ಯಂತ್ರ ಸಾಧನದಲ್ಲಿ ನೈನರ್‌ಗಳನ್ನು ನೀರಿನ ಹಬೆಯಿಂದ ಬೇಯಿಸು 
ವುದು ಅಥವಾ ಬಿಸಿನೀರಿನಿಂದ ಬೇಯಿಸುವುದು ಇನೆರಡರಲ್ಲಿ ಯಾವ ವಿಧಾನವನ್ನು ಬಳಸಿ 
ದರೂ ಅದು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡಿ ರಕ್ಷಣೆಗೆ ಸಹಕಾರ ನೀಡುತ್ತದೆ 
ಮಾಂಸ ಅಥವಾ ಅದರ ಉತ ತನ್ನ ವಸ್ತು ಗಳಿಗೆ ಹೊಗ್ಗೆ ಪ ಪ್ರಯೋಗ ನಡೆಸುವ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ 
ಬಳಸುವ ಶಾಖವು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ದೆರ್ಶಕೀಯ ಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ಯನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡುವುದರಲ್ಲಿ 
ಸಹಾಯಕರ, ಹಿಂತೊಡೆಗಳನ್ನು ಮೊದಲೇ ಬೇಯಿಸುವುದರಿಂದಲೂ ಅಥವಾ ಕುದಗೊಳಿಸು 


ಮಾಂಸಗಳ್ಳು,, ಕಲುಹಿಕವಾಗುನಿಕೆ, ಜೆಡುನಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷೆಣೆ 117 


ವುದರಿಂದಲೂ ಸ್ವಲ್ಪಮಟ್ಟಿಗೆ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ಕಡಮೆ 
ಮಾಡಿದರೂ, ಅಲಿಗಳಿದು ಕ್ರಿ ಮಿಶುದ್ಧಿ ಗೊಳಿಸಲು ಸಾಧ್ಯ ವಿಲ್ಲ. ಈ ವಸ್ತು ಗಳನ್ನು ರೆಭ್ರಜೆ 
ಕೇಟರ್‌ನಲ್ಲಿ ಇರಿಸಿದರೆ ಉತ್ತಮ ಏತಕ್ಕೆಂದರೆ ಇಲ್ಲವಾಗಿ ಆವು ಬೇಗನೆ ಕೆಡುತ್ತ 1 ಮತ್ತು 
ಕೊಠಡಿಯ ಉಸ್ತ ಕೆಯಲ್ಲಿಯೇ ಇರಿಸಲಾದ ಈ ಆಹಾರಗಳು ಆಹಾರಕ್ಕೆ ವಿನ ಸೇರಿಸುವ 
ಜೀವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಆಸ್ಪದ ಕೊಡಲೂ ಬಹುದು. ಇದೇ ತತ್ವವು ಬೇಯಿಸಿದ ಸಾಸೇಜ್‌ 
ಗಳೆಂಬ ಮಾಂಸಭಕ್ಷ ಕಿಗಳಿಗೆ ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಸಾ-ಬಾರ ನದಾರ್ಥ ಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿರುವ 
ಫ್ರಾಂಕ್‌ ಫರ್ಟಿರ್‌ ಮತ್ತು ಸಿಶ್ರಜನಕಾಂಗದ ಸಾಸೇಜುಗಳಿಗೆ ಅನ್ವಯಿಸುತ್ತದೆ. 
ಆದರೆ ಈ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ರೆಫ್ರಿ ಜಿಕೇಟಂ್‌ನಲ್ಲಿ ಇಂಸಿದಾಗ ಮಾತ್ರ ಈ ತತ್ರ ಅನ್ವಯಿಸು 
ತ್ತಜಿ. ನೇರವಾಗಿ ಭಕ್ಷಿಸುವ ಉದ್ದೇಶದಿಂದ ಮಾಂಸಗಳನ್ನು ಬೇಯಿಸುವುದರಿಂದ ಅದು 
ಸೂಕ್ಷ್ಮ ದರ್ಶಕೀಯ ಜೀವಿಗಳ ಸುಖ್ಯೆಯನ್ನು ಇಳಿಸಿ, ಇದರಿಂದ ಅವುಗಳನ್ನು ಹೆಚ್ಚು 
ಕಾಲ ಕೆಡಿ ಇರುವಂತೆ ಮಾಡಲು ಸಹಾಯ ನೀಡುತ್ತದೆ. ಮುಂಚೆಯೇ ಬೇಯಿಸಿದ 
ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿದ ಮಾಂಸಗಳಲ್ಲಿ ಜೀನಸಮೇತ ಉಳಿದಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀನಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ಅತಿ 
ಕಡಮೆ ಇರಬೇಕು. 


ಕಡಮೆ ಉಸ್ಸತೆಗಳ ಬಳಕೆ 


ಮಾಂಸವನ್ನು ರಕ್ಷಿಸಬೇಕಾದರೆ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಬಳಸುತ್ತಾಕೆ. ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿ ಸುವುದ 
ಕೈಂತಲೂ ತಣ್ಣ ಗೆ ಮಾಡುವುದನ್ನೇ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಬಳಸುವುದು. 


ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುವಿಕೆ 

ಆಧುನಿಕ ಭಾಂಗಿಗೆ ತುಂಬಿ ಶೇಖರಿಸುವ ವಿಧಾನಗಳಲ್ಲಿ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಿ, ಆ 
ಕ್ಷಣನೇ ಮಾಂಸವನ್ನು ರಕ್ಷಿಸುವುದು ಒಂದು ವಿಧಾನವಾಗಿದೆ. ಮತ್ತು ಬೇಗನೆ ಘನೀ 
ಕರಿಸುವ ಉಸ್ತ ತೆಯನ್ನು, ಸಮೀಪಿಸುವ ಉಪ್ಪ ತೆಗೆ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುವುದನ್ನೊ ಇಲ್ಲಿ 
ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಮತ್ತು ಈ. ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿಯೇ ತಣ್ಣ ಗೆ ಇರಿಸಿ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ದಾಸ್ತಾನು 
ಮಾಡುತ್ತಾರೆ. ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡ. ವುದನ್ನು ಎಷ್ಟು ಸರಿಯಾದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಅಥವಾ 
ವೇಗದಲ್ಲಿ ನಡೆ ಸಲಾಗುತ್ತೆ ಡೋ ಮೆಸೋಫಿಲಿಕ್‌ ಸಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯೂ ಅಷ್ಟೇ" 
ಕಡನೆಯಾಗುತ್ತದ. ಅಧ್ಯಾಯ 7 ರಲ್ಲಿ ಚರ್ಚಿಸಿರುನ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಿ ದಾಸ್ತಾನು 
ಮಾಡುವ ತಶ್ವಗಳು, ಮಾಂಸ ಹಾಗೂ ಇತರ ಆಹಾರಗಳಿಗೆ ಅನ್ವಯಿಸುತ್ತವೆ. ಆನೇಕ 
ದಾಸ್ತಾನುಗಾರರು ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿಯೇ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡಬೇಕೆಂಬ ತತ್ವವನ್ನೇ 
ಪ್ರತಿಪಾದಿಸ.ವುದ್ದಿದ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವ ಉಷ್ಣ ತೆಗೆಳು 29.5 ನಿಂದ 36°F 
(1.4ರಿಂದ).2*0) ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ವ್ಯತ್ಯಾಸ ಹೊಂದುತ್ತವೆ. ದನದ ಮಾಂಸ ಸವನ್ನು 
ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಿ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡಬೇಕಾದರೆ ಇರಬೇಕಾದ ಕಾಲಾವಧಿ 30 ದಿವಸಗಳು 
ಆದರೆ ಈ ಕ: ಲವು ಇರುವ ಸೂಕ್ಸ್ಮ ಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ, ಉಷ್ಣತೆ ಮತ್ತು ಸಾಸೇಕ್ಷ್ಣ 


118 ವಿವಿಧ ಆಹಾರಗಳು ಕೆಲುಸಿತೆವಾಗುವಿಕೆ, ಕೆಡುವಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 


ತೇವಾಂಶ ಇವು ವ್ಯತ್ಯ್ಯಾಸವಾದಂತೆಯೂ ಬದೆಲಾಯಿಸಬಹೆ:ದು. ಹಂದಿಯ ಮಾಂಸ, 
ಕುರಿ ಮತ್ತು ದನದ ಮಾಂಸದೆಲ್ಲಿ ಇದು ಒಂದರಿಂದ ಎರಡು ವಾರಗಳವರೆಗೂ ಇರುತ್ತದೆ. 
ಕೆಡಿದಿನ ಮಾಂಸ ಸಕ್ಕೆ `ಇದು ಇನ್ನೂ ಕಡಮೆ ಇರುತ್ತದೆ. ಬೇಯಿಸದಿರುವ ಸಾಸೇಜ್‌" 
ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿರುವ ಅಥವಾ, ಕೊಂಡಿಯೋಪಾದಿಯಲ್ಲಿ ಜೋಡಿಸಿರುವ ಹದಗೊಳಿ 
ಸದಿತುನ ಹಂದಿಯ ಮಾಂಸದೆ ಸಾಸೇಜ”ನಂತೆಯೇ ಕೆಪ್ಲಿಜಿಕೀಟರನಲ್ಲಿ ಇರಿಸಿಯೇ ರಕ್ಷಿಸ 
ಬೇಕು ಅಧ್ಯಾಯ 7 ರಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವ ಉಷ್ಣ ತೆಯನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿ ಸುವುದರಿಂದಲೇ 
ಸಾಸೇಕ್ಷ ತೇವಸಿಂಶೆ ನನ್ನು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಹೇಗೆ ಕಡವೆ ಮಾಡಲು ಸಂಧ್ಯ ಎಂಬುದನ್ನು 
ಸ್ಪಷ್ಟೀಕರಿಸಿದೆ.ಹೆಚ್ಚು ಇಂಗಾಲಾವ್ಲ ಅಥವಾ ಓಜೋನ್‌ ಅನಿಲವಿಶೆವ ವಾತಾವರಣದಲ್ಲಿ 
ಮಾಂಸಗಳನ್ನು ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವುದರಿಂದ ಅವುಗಳನ್ನು ಸಂಗ್ರಹಿಸುವ ಕಾಲವನ್ನು 
ಹೆಚ್ಚಿ ಸಬಹ. ದು ಆಥವಾ ಸಂಗ್ರಹಿಸುವ ಕಾಲ ಕಡವೆ:ಯಾಗದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಉಪ್ಪ ತೆ 
ಮತ್ತು ಸಾಸೇಕ್ಸ್ನ ತೇವಾಂಶಗಳನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿ ಸಲೂಬಹ:ದು. ಮಾಂಸಗಳನ್ನು ಅನಿಲಗಳ 
ಸುಪರ್ಕದಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತಾ ನು ಮಾಡುನ ಸ ಪ್ರಯೋಗಗಳು ಹೆಚ್ಚು ಗಿ ನಡೆದಿದ್ದ ರೂ ಈ ವಿಧಾನ 
ವನ್ನ ಹೆಚ್ಚಾ ಗಿ ಬಳಸಿಲ್ಲ ನಿಯಂತ್ರಿಸಿದ ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ ದ ವಾತಾವರಣದಲ್ಲಿ ಮಾಂಸವನ್ನು 
ಸಂಗ "ಬಸು ಸೆ ಸೌಲಭ್ಯ ಗಳನ್ನು ಸದೆದಿರುವ ಹಡಗುಗಳನ್ನೆ ₹ ಮಾಂಸಗಳನು ಆಸ್ಟ್ರೇಲಿಯಾ 
ದಿಂದ ಬ್ರಿಟೀಷ್‌ ದಿ ಪಗಳ ಸಾಗಿಸಲು ಬಳಸಿ ಜಯ ೯೮ರ: ಗಿದ್ದಾರೆ. ವಾಯುಮಂಡಲ 
ದಲ್ಲಿ,ಇಂಗಾಲಾಮ್ಮ ದ ಪ್ರಮಾಣ ಹೆಚ್ಚಿದಷ್ಟೂ ಇದು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಬೆಳನಣಿಗೆಗೆ 
ಪ್ರತಿಬಂಧಕವಾಗಿಸುತ್ತ ಜಿ ಆದರೆ ಇದು ವಮೆ.ಟಿವ.ಯೋಗ್ಲೂ ಬನ್‌ ಮತ್ತು ಮೆಟಿಮೋ 
ಗ್ಲಾಬಿನ್‌ ಗಳ ಉತ್ಪತ್ತಿಯ ವೇಗವನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿ ೩ ಇದರಿಂದ ಸಾ ೨ ಭಾವಿಕವಾದ ಬಣ್ಣ ಅಥವಾ 
ಹೊಳನನ್ನು ಬೇಗನೆ ತೆಗೆ ಸುತ್ತದೆ (ಚಿತ್ರ. 16- 1ನ್ನು ನೋಡಿ, ಅನಿಲದ ವಾತಾವರಣ 
ದೆಲ್ಲಿ ಮಾಂಸದದಾಸ್ತಾ ನು ಕಾಲವುದ್ದಿಗಣ ಗೊಳ್ಳು ತೃದೆಂದು ನರದಿಯಾಗಿದೆ. ಪ್ರಾ ಜ್ಞ ರು 
ಓತಕರನಾದ ಇಂಗಾಲಾಮೃದೆ ಸಾರದ ವಿಚಾರದ "ಗ್ಗೆ ಕಮ್ಮ ಒಪ್ಪಿಗೆ ನೀಡಿಲ್ಲ. ಅನೇಕ 
ಮಾಂಸಗಳಿಗೆ ಶಿಫಾರಳು ಮಾಡಿಸುವ ಸಾರವು ಶೇಕಡಾ 10 ರಿಂದ 105 ನರಿಗೆ ಇರುತ್ತದೆ 
ಮತ್ತು ಉಪ್ಪ್ರೂರಿದ ಹಂದಿಯ ಮಾಂಸದಲ್ಲಿ ಇದು ಕೇಕಡಾ 100ರಷ್ಟು ಇರುತ್ತದೆ. 

ವಾಯುನುಂಡಲದಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿ ನಿ.ಲಿಯನ್ನ್ನಿನಷ್ಟು ಭಾಗಕ್ಕೆ 2.5-3ರನ್ಟು ಓಜೋನು 
ಇದ್ದರೆ, ದಾಸ್ತಾನು ಕಾಲವು ಹೆಚ್ಚಾಗುತ್ತದೆ, 361 (2.2°೦,ನಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ಶೇಕಡಾ 
92ರಷ್ಟು ಸಾಪೇಕ್ಷ ತೇವಾಂಶದಲ್ಲಿ 60 ದಿವಸಗಳ ಕಾಲದವರೆಗೂ ದಾಸ್ತಾನು ನಾಡಿ 
ದ್ದಾ ರೆ, “ಲ್ಲಿ ಲೋಳೆಯುಂಟಾಗುವುದಾಲಿ! ಬೂಷ್ಟುಗಳುಂಟಾಗುವುದಾಗಲೀ ವರದಿ 
ಯಾಗಿಲ್ಲ. ಓಜೋನು ಚುರುಕಾಗಿ ನರ್ತಿಸುನ ಉತ್ಕ ರ್ನಣಕಾರಿ. ಆದರೆ ಇದು 
ಉತ್ಕರ್ಷಣೆ ಹೊಂದಿದ ಅಥವಾ ಟ್ಯಾ ಕೋನಿ ಫ್ಲೀಸರ್‌ ಮಾಸನೆಯಸಳ್ಳೆ ರುಚಿಯನ್ನು 
ಮೇಧಸ್ಸಿಗೆ ಕೊಡಬಹುದು. ತಿಳಿಸಿದ ಓಡೋನನೆ ಮಟ್ಟಿಗಳಿಂದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಪ್ರತಿ 
ಬಂಧಿಸಲ್ಪ ಟ್ರ ರೂ ಪ್ರಾರುಭವಾದ ಬೆಳೆನಣಿಗೆಯನ್ನು ಇಲ್ಲಿಸುವುಡಕ್ಕಾಗಿಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚು 
ವಾರಗಳ  ಆನಶ್ಯಕತೆ ಇದೆ ಎಂಬುದು ತಿಳಿದಿದೆ, 


ಮಾಂಸಗಳು ಕಲುಹಿತಿನಾಗುನಿಕೆ, ಕೆಡುವಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 119 


ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಿ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವಾಗ ಕೊಂದರೆ ಕೊಡುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ್ಮಜೀಷಿ 
ಗಳಾವುವೆಂದಕೆ ಸೆ ಕಳೊ ೧ (ಹಿಲಿಕ್‌ ಬ್ಯಾ ಕ್ಟಿನಿಯಾ ಅದರಲ್ಲೂ ಆಕ್ಟ್ರೊಮೋ ಬ್ಯಾಕ್ಟಂ”, 
ವೆ ಕ್ರೋಕಾಕನ ಲ್ಯಾಕೊ ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌, ತೈ್ಫೋಕಾಕಸ್‌, ಲ್ಯೂಕೊನೋಸ್ಟ್‌ಕ್‌ 
ನೆಡಿಯೋಕಾಕಸ್‌, ಸ್ಸ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಲ್‌ ವಶ್ಯ ಪ್ರೋಟಿಯಸ್‌ ಪ್ರಧಾನ 
ವರ್ಗದ ಬ್ಯಾಕ್ಸೀರಿಯಾಗಳೂ, ಈಸ್ಟ್‌್‌ಗಳೂ, ಬೂಷ್ಟುಗಳೂ ಸೊಾಂಸಗಳಲ್ಲಿ ಕಡವೆ 
ಉಪಷ್ಪತೆಗೆಳಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯ ಬಹುದು, 


ಗಡ್ಡೆಕಬ್ಬಸುವಿಕೆ 

ಚೆಲ್ಲರೆ ಅಂಗಡಿಗಳಲ್ಲಿ ಮಾರಾಟಿಕ್ಸಿರಹಿರುವ ಮಾಂಸದ ಹೆಚ್ಚು ಭಾಗನನ್ನು ಗಡ್ಡೆ 
ಕಟ್ಟಿ ಸಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಅದಕೆ ದೂರ ಸಾಗಿಸ:ವಾಗ ಮಾಂಸಗಳನ್ನು ರಕ್ಷಿಸುವುದಕ್ಕೋಸ್ಕರ 
ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನು ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಆಥವಾ ಅಭಾವ ಒದಗುವೆನರೆಗೂ 
ಶೇಖರಿಸ: ವುದಕ್ಕೊಸ್ನರವೂ ಈ ವಿಧಾನವನ್ನು ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಅದಕೆ ಈಗೆ ಹೆಚ್ಚು 
ಮಾಂಸವನ್ನು ಮನೆಯಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ಗಡ್ಡೆ ಇಟ್ಟಿ ಸುವ ಉಪಕರಣಗಳಲ್ಲಿ e ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಸು 
ತ್ತಾರೆ, ಮಾಂಸದ ದೊಡ್ಡ ಚೂರುಗಳನ್ನು ಉದಾಹೆರಣೆ, ಅರ್ಧ ಅಥವಾ ಕಾಲು 
ತುಂಡುಗಳನ್ನೆ ತೀಕ್ಷ್ಮ ವಾಗಿ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿ ಸುತ್ತಾರೆ, ಅದರೆ ಹಾಮ್‌ಬುರ್ಗರ್‌ ಮತ್ತು 
ಚಿಕ್ಕದಾದ ನಾಜೂಕದ ಚೂರುಗಳನ್ನು ಸುತ್ತಿಟ್ಟಿರುವ ಭಾಂಗಿಗಳನ್ಲಿರಿಸಿ ತೀಕ್ಷ್ಣವಾಗಿ 
ಗಡ್ಡಿ ಕಟ್ಟಿಸುತ್ತಾರೆ. ಕರಗಿದ ಮಾಂಸವು ಸ್ರವಿಸುವಷ್ಟು ದನದ ಮಾಂಸ ಸ್ರವಿಸುವುದಿಲ್ಲ. 
ದಾಸಾ ಎನು ಮಾಡುವ ಉಸ್ಹ ತೆಯು 10ರಿಂದ 20ಗೆ ಸರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿ 
ಇಳಿದೆಂತೆಯೂ, ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟ ಸದ ಮಾಂಸದ ರಕ್ಷಣೆಯೂ ಸ:ಗಮವಾಗಿ ನಡೆಯುತ್ತದೆ. 


ಗಡ್ಡೆ ಕಟ ಸುವುದಕ್ಕೆ ಇರಿಸಿರುವ ಮಾಂಸಗಳೂ ಸಹ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆ 
ಯಿಂದೆ ಉಂಟಾಗಬಹುದಾದ ಅಪಾಯವನ್ನು ಬೇಕೆ ಕಾರ್ಯಗಳಿಗೆ ಬಳಸುವ ಮಾಂಸ 
ದಷ್ಟೇ ನಡೆದಿರ:ತ್ರನೆ. ಗಡ್ಡೆ ₹ಟ್ಟಸುವ ಸಂಸ್ಕಂಣದಿಂದ ಸುಮಾರ ಅರ್ಧ ಬ್ಯಾಕ್ಟೇ 
ರಿಯಾಗಳು ಕ್ಲೋಲ್ಬಡುತ್ತವೆ ಮತ್ತು ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವಾಗ ಸಂಖ್ಯೆಗಳ: ನಿಧಾನ 
ವಾಗಿ ಇಳಿಯ ತ್ತವೆ, ಮಾಂಸದ ಮೇಲೆ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುವಾಗ ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ 
ಬೆಳೆಯುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಕ್ರಿಮಿಗಳಿಂದ ಸ್ಕೂಡೋಮೊನಾಸ್‌ ಅಕ್ರೋನೋ ಬ್ಯಾಕ್ಟೇ 
ರಯಮ್ಮ ಮತ್ತು ಪ್ರೊಟಯಾಸ”'ಗಳೆಲ್ಲವು ಬಾಸ ನನ್ನು ಕರಗಿಸುವುದನ್ನು ನಿಧಾನವಾಗಿ 
ನಡೆಸಿದಾಗ ಪುನಃ ಬೆಳೆಯ ಬಹುದು. ನಿರ್ದೆಶನವನ್ನ ನುಸಂಸಿದಕಿ ಭಾಂಗಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಡೆ 
ಮತ್ತು ಬೇಗನೆ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿದ ಮಾಂಸಗಳೆಲ್ಲವೂ ಬೇಗನೆ ಕರಗಿ ಹೆಚ್ಚು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೇವಿಗಳ 
ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಆಧಾರವಾಗುತ್ತದೆ. 15೦ (59°F) ಉಸ್ಸತೆಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚಾದ , 
ಉತ್ಣತೆಗಳಲ್ಲ ಕ್ಲಾಸ್ಟ್ರಿಡಿಯರ್ಮ, . ಬಾಟ್ಯುಲೀನರ ಎಂಬ ಎ ಮೆತ್ತು ಬಿ ನರ್ಗದ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಕರಗಿಸಿದ ಹೆಚ್ಚುಕಾಲ ಇರಿಸಲಾದ ಮಾಂಸದಲ್ಲಿ ಅಭಿವೃದ್ಧಿಗೊಂಡು 
ದಿಷ ಸದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಶೇಖರಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಸಹಕಾರಿಯಾಗುತ್ತದೆ. ಕಡಮೆ ಉಪ್ಪ ತೆ 


120 ವಿವಿಧೆ ಅಹಾರಗಳು ಕಲುಸಿತನಾಗುವಿಕೆ, ಕೆಡುನಿಕೆ ಮಕ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 


ಯಾದ 3.3'0 (38'೯)ನಲ್ಲಿ ಇ ಸಾಲ್ಲೋನೆಲ್ಲಾ ಎಂಬ ವರ್ಗದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು 
ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿ ಸಿದರೂ ಸಾಯುವುದಿಲ್ಲ ಮತ್ತು ತಿಂಗಳುಗಟ್ಟಲೆ ಇವು ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡು 
ವುದಕ್ಕೆ ಬಳಸಿರುವ ಕಡಮೆ ಉಷ್ಸತೆಯಲ್ಲಿಯೇ ಜೀವಸನೇಶ ಉಳಿದಿರಬಹುದು. ಗಡ್ಡೆ 
ಕಟ್ಟಿ ಸುವ ವಿಧಾನದಿಂದ ಮಾಂಸದಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸಲಾದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಮತ್ತು ಬೀಜ 
ಕಣಗಳೆಲ್ಲವೂ ಅವುಗಳ ಆಧಾರ ಶಳಿಗಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಉಪ್ಪು ಹದಗೊಳಿಸುವ ಅಂಗ 
ವಸ್ತುಗಳು ಮತ್ತು ಶಾಖ ಇವುಗಳನ್ನು ಸಹಿಸುವ ಶಕ್ತಿಯನ್ನು ನಡೆದಿವೆ. ಎಂದು ವರದಿ 
ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ. 


ಕಿರಣಸ್ಫುರಣದ ಬಳೆಕೆ 

ಇರಿಸುವ ಕಾಲವನ್ನು ದೀರ್ಭಗೊಳಿಸುವ ಸಲುವಾಗಿ ತಣ್ಣ ಗೆ ಮಾಡಿ ದಾಸ್ತಾನು 
ಮಾಡುವುದರ ಜೊತೆಗೆ ಅಕಿನೇರಳೆ ಕಿರಐಸ್ಫುರಣವನ್ನೂ ಬಳಸಿಕೊಂಡಿದ್ದಾರೆ. ಇದನ್ನು 
ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ದೆಹ್ಲಿಡ್ಡ ದಾದ ದಾಸ್ತಾನು ನರಾಡ:ವ ಉಪಕರಣಗಳಿರುವ ಕೊಠಡಿಗಳಲ್ಲಿ 
ತಗಲು ಹಾಕಿರುವ "ಮಾಂಸದಲ್ಲಿ ಕಂಡಿದ್ದರೂ ಸಹ, ಕಲವು ತಣ್ಣ ಗೆ ಮಾಡುವವರು 
ಟೆಲ್ಲರೆ ಮಾರುಕಟ್ಟಿಗಳನ್ನೂ ಬಳಸುತ್ತಾಕೆ. 3 ಕಿರಣಗಳು ಗಾಳಿಯಲ್ಲಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ 
ಗಳ.ಪಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ಇಳಿಸುವುದಳ್ಳಿ ಸಹಕಾರಿಯಾಗಿರುವುದಲ್ಲಡೆ ಇವ್ಪೆಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ 
ಗ್ರತಿಬಂಧಕವಾಗಿ ಮಾಂಸದೆ ಕ್ಷೇಶ್ರದಲ್ಲ ಈ ಕಿರಣಕ್ಕೆ ನೇರ ಸಂಸರ್ಕವೆಲ್ಲಿರುತ್ತದೋ 
ಅಲ್ಲೆಲ್ಲಾ ಅವುಗಳನ್ನು ಸಾಯೇಸುತ್ತ 3, "ಹೆಚ್ಚು ಸಂಣಾನ: ಹೊಂದಬೇಕಾದರೆ ಸ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಜೀವಿಗಳೆಲ್ಲವೂ ಕ್ಷೇತ್ರದ ಹೊರಗಡೆ ಯಲ್ಲಿಯೇ ಹರಡಿರಬೇಕು. ಇವು ಮೇಧಸ್ಸು ಅಥವಾ 
ಅಪಾರದರ್ಶಕ ವಸ್ತುಗಳಿಂದ ರಕ್ಷಣೆ ಹೊಂದಿಂಬಾರದೆ. 


ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುವ ಉಪ್ಪ ತೆಗಿಂಶಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಉಪ್ಪತೆಗಳಲ್ಲಿ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮ ದರ್ಕಕೀಯ ಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ಕಡವೆ: ನಾಡು ಉದ್ದೆ ದಿಂದ ತಗಲು 
ಹಾಕಿರುವ' ಮಾಂಸಗಳು ಬೇಗನೆ ಮಾಗಿಸುವ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲೂ ಕಿರಣಸ್ಬುರಣನನ್ನು 
ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಇದನ್ನು ಮಃಖ್ಯವಾಗಿ ಕ್ಷೇತ್ರದ ಮೇಲೆ ಬೂಷ್ಟುಗಳ ಬೆ ಪಡೆಗೆಯನ್ನು 
ಶಶ್ಸಿಸುವುದಕ್ಕೋರ ಬೆಳೆಸು ತ್ತಾರೆ. ಇದನ್ನು ನಿಶೀಷವಾಗಿ ಮೈಮವಾಗಿರುವ ಮಾಂಸದ 
ಅಥವಾ ಮೀನಿನ ತುಂಡುಗಳ ಮತ್ತು ಇತರ ನಮಗೆ ಆಕರ್ಷಣೀಯವಾಗಿರುವ ಚೂರು 
ಗಳನ್ನು ಕತ್ತರಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಬಳಸುಶ್ತಾರೆ. ಉಸ್ಸ ತೆಯ 16ರಿಂದ 38°F (2.20ರಿಂದ 
3.30) ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ಇದ್ದಾಗ ಮತ್ತು ಸಾಪೇಕ್ಷ ತೇವಾಂಶವು ಶೇಕಡಾ 80ರಿಂದ 90 
ಇದ್ದಾಗೆ ಮತ್ತು ಗಾಳಿಯ ಚಲನೆಯು [ಗೆ 10ರಿಂದ 30 ಇದ್ದಾಗ ಸಾಮಾನ್ಯನಾಗಿ" 
ಮಾಗುವುದಕ್ಕೆ: ಕೆಲವು ವಾರಗಳು ಬೇಕಾಗುತ್ತವೆ. ಆದರೆ ಅತಿ ನೇರಳೆ ಕಿರಣಸ್ಫುರಣ, 
ಕ್ಯೊಳಗಾಡಾಗ ಕಾಲವು 60ರಿಂದ 6518 ಉನ್ನತೆಯ ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ಸಾಪೇಕ್ಷ 
ಕೇನಾಂಶಪ್ಪ ಹ 85ರಿಂದ 90 ಇದ್ದಾಗ 2ರಿಂದ. 3 ದಿವಸಗಳಿಗೆ ಇಳಿಯುತ್ತದೆ. 


ನಾಂಸಗಳು,,,, ಕಲುಸಿತವಾಗುವಿಕೆ, ಕೆಡುವಕೆ ನುತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 121 


ಅತಿ ನೇರಳೆ ಕಿರಣಸ್ಕುರಣದಿಂದ ಉತ್ತೇಜನ ಪಡೆದ ಉತ್ಕರ್ಷಣ ಕ್ರಿಯೆ ಮತ್ತು 
ಮೇಧಸ್ಸುಗಳ ಜಲವಿಶ್ಲೇಷಣಗಳೆರಡೂ ಮಾಗುವಾಗ ಉಂಟಾಗಬಹುದು. 

ಮಾಂಸಗಳನ್ನು ಎಲೆಕ್ಟ್ರಾನ್‌ಗಳ ಸಹಾಯದಿಂದ ಸ್ಪುರಣಕ್ಕೊಳಸಡಿಸುವುದು 
ಪ್ರಾಯೋಗಿಕ ಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿದೆ. ಕ್ರಿಮಿಕುದ್ದಿ ಮಾಡಿದಾಗ ಬಣ್ಣ ಮತ್ತು ರುಚಿಗಳಲ್ಲಿ 
ನಮಗೆ ಬೇಡದ ಬದಲಾವಣೆಗಳುಂಟಾಗಬಹುದು. 

ಮಾಂಸದ ಸಣ್ಣ ತುಂಡುಗಳೆನ್ಟೂ ಮಾಂಸದ ಭಾಂಗಿಗಳನ್ನೂ ರಕ್ಷಣೆ ಮಾಡು 
ಫದೆರಲ್ಲಿ ಬಣ ವಿದು ತೃರಣದಿಂದಾಗರೀ ಆಥವಾ ಗ್ಯಾಮಾಕಿರಣಗಳಂಬಾಗಲೀ 

ರಣಕ್ಕೊಳಪಡಿಸುವುದನ್ನು ಪ್ರಾಯೋಗಿಕವಾಗಿ ನಡೆಸುತ್ತಾರೆ. ಫೆಬ್ರವರಿ 1963ರಲ್ಲಿ 

ಆಹಾರ ಮತ್ತು ಔಷಧ ಸಂಸ್ಥೆಯು ಹೊಸದಾಗಿ ತನರದ ಡಬ್ಬಿಗೆ ತುಂಬಿದ ಹಂದಿಯೇ 
ಮಾಂವನ್ನು 4.5 ವೆ.ಗಂಡ್‌ಗಳಷ್ಟು ಕಿರಣದಿಂದ ಸ್ಫುರಣಕ್ಕೊಳಸಡಿಸುವುದನ್ನು 
ಒಪ್ಪಿಕೊಂಡಿದ್ದಾರೆ. ಆನಂತರ ಕ್ಷ-ಕಿರಣ ಬಳಕೆಗೆ ಅನುಮತಿ ದೊರಕಿತು. ಆಧ್ಯಾಯ 
102ಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸಿರುವ ಪ್ರಕಾರ ಈಗ ಕ್ರಿಮಿಶುದ್ಧಿಗೆ ಬೇಕಾದ ಮಟ್ಟಕ್ಕಿಂತಲೂ ಕಡಮೆ 
' ಮಟ್ಟಗಳಲ್ಲಿ ಮಾಂಸಗಳನ್ನು ಆಂಯಾನೀಕಂಣನನ್ನು ಟಿ.ಮಾಡುವ  ಕೆರಣಗಳಿಂದಲೆ 
ಕಿರಣಸ್ಸುರಣಕ್ಕೊ ಳಸಡಿಸ:ವುದು ಎಲ್ಲರ ಅಸಕ್ತಿ, ಇದರಿಂದ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುವ ಉಷ್ಣತೆ 
ಗಳಲ್ಲಿ ದೀರ್ಫ್ಥವಾದ ದಾಸ್ತಾನು ಕಾಲಕ್ಕೆ ಅವಕಾಶ ಸಿಕ್ಕುತ್ತ ದೆ. ಮಾಂಸದ ಕ್ಷೇತ್ರ ದ 
ಮೇಲೆ ಅಥವಾ ಹತಿರ ಇಸವ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಕೆಡಿಸ:ನ ಮಖ್ಯವಾ 'ದೆ ಸೊಕ್ಷ್ಮಜೀನಿಗಳನ್ನೇ 
ನಾಶಮಾಡುವ ಉದ್ದೇ೭ಓಂದೆ ಕಡಮೆ ಮಾಡಿದ ಈ ಕಿರಣ ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿಸು 
ಶ್ರಾರಿ. ಈ ಕ್ರಿಯೆಯಲ್ಲಿ ಮಾಂಸದೆ ಬಣ್ಣ, ವಾಸನೆ ಅಥವಾ ರುಚಿ ಇವುಗಳಲ್ಲಿ 
ಯಾವುದೂ ನಮಗೆ ಕಾಣುವಷ್ಟು ಕೊಂದಕೆಗೀಡಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಹಿಂತೊಡೆಯನ್ನು 
. ಕಿರಣಗಳೆ ಸಹಾಯದಿಂದ ಹೆಚ್ಚು ಬದೆಲಾವಣೆಗಳಿಲ್ಲದಿ ಕ್ರಿ ಮಿಶುದ್ಧಿ ಮಾಡಬಹುದು. 


ಒಣಗಿಸುವುದರಿಂದ ರಕ್ಷಿಸುವಿಕೆ 

ಮಾಂಸಗಳನ್ನು ರಕ್ಷಿಸುವ ಉದ್ದೆ ದಿಂದ ಒಣಗಿಸುವ ನದ್ಧ ತಿಯು ಆನೇಕ 
ಶತಮಾನಗಳ ಹಿಂದಿನಿಂದಲೂ ಬಳಿಕೆಯಲ್ಸೆತ್ತು. ಜೆರ್ಕಿ ಆಥವಾ ದನದ ಮಾಂಸವನ್ನು 
ಬಿಸಿಲಿನಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸಿ ಕತ್ತರಿಸಿದ ಚೂರ.ಗಳನ್ನೇ ಅನ್ನೇರಿಕಾದವರು ಆಹಾರಕ್ಟೋಸ್ಕರ 
ಬಳಸುತ್ತಿದ್ದರು. ಒಣಗಿಸಿದ ದೆನದೆ ಮಾಂಸದಲ್ಲಿ ಅದರಲ್ಲೂ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಹದಗೊಳಿಸಿದ 
ಹೊಗೆ ಪ್ರಯೋಗಕ್ಕೊಳಸಡಿಸಿದ ದನದ ಮಾಂಸದ ಹಿಂತೊಡೆಗಳಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೇವಿಗಳ 
ಬೆಳವಣಿಗೆಯು ಸಂಸ್ಕರಣಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ ಉಂಟಾಗಬಹುದು ಮತ್ತು ಉಪ್ಬಿನೆಕಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ 
ಹೆದಗೊಳಿಸುವ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳ ಬಹುದು. ಆದರೆ ಹೊಗೆ 
ಪ್ರಯೋಗದಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ಒಣಗಿಸ.ವ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ಕಡಿಮೆ 
ಯಾಗುತ್ತದೆ, ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸಿದ ಹಿಂತೊಡೆಯನ್ನು ಮತ್ತು 


೬22 ನಿನಿಧೆ ಆಹಾರಗಳು ಕಲುಹಿತವಾಗುವಿಕ್ಕೆ ಕೆಡುನಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 


ಕತ್ತರಿಸಿದ ಮತ್ತು ಭಾಂಗಿಗೆ ಶುಂಬ:ವಾಗ ಒಣಗಿಸಿದ ಹಿಂತೊಡೆಯನ್ನು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ 
ಗಳು ಕಲುಷಿಸಬಹುದು. 

ಒಣಗಿಸಿದ ಸಾಸೇಜ್‌? ಮಾಂಸ ಭಕ್ಷ್ಯಗಳು ಒಣಗಿದ. ಸಾಲಮಿಸ್‌ ಮತ್ತು 
ಒಣಗಿದ ಸರ್ವೆಲ್ಯಾಟ್ಸ್‌ಗಳೆಲ್ಲವನ್ನೂ ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಕಿೆಗೆದುಕೊಂಡಕೆ, ಇವುಗಳನ್ನು 
ಕಡಮೆ ತೇವಾಂಶದಲ್ಲಿ ರಕ್ಷಿಸಒಕು:ದು. ಇದಕ್ಕೆ ಕೆಲವು ಬಗೆಯ ಮಾಂಸ ಭಕ್ಷ್ಯಗಳನ್ನು 
ಹೊಗೆ ಪ್ರಯೋಗಕ್ಕೊಳಸಡಿಸುವುದೇ ಕಾರಣ, ಯಾವುದಾದರೂ *ಸಾಸೇಜ್‌' ಮಾಂಸ 
ಭಕ್ಷ್ಯದ ಒಣಗಿಸಿದ ಹೊರಪದರವು ಮಃಚ್ಛಳದ ಮೇಲೆ ರಕ್ಷಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಯೋಗ್ಯವಾಗಿದೆ. 

ಪ್ರಾಚೀನ ವಿಧ:ನಗಳೆಲ್ಲಿ ಮಾಂಸಗಳನ್ನು ಒಣಗಿಸಬೇಕಾದರೆ ಉಪ್ಪನ್ನು ಸೇರಿಸು 
ವುದಲ್ಲಡಿ ಹೊಗೆ ಪ್ರಯೋಗಕ್ಕೊಳಪಡಿಸ:ತ್ವಾರೆ. ಪ್ರಸಂಚದ ಎರಡನೆಯ ಯುದ್ದದಲ್ಲಿ 
ಹೊಸದಾಗಿ ಬೇಯಿ:ಸಿದ ದನದ ವರಾಂಸ ಮತ್ತು ಹಂದಿಯ ನರಾಂಸಗಳೆರಡನ್ನೂ ಶಾಖ 
ದಿಂದ ಒಣಗಿಸುತ್ತಿದ್ದ ರು. ಹಂದಿಯ ಮಾಂಸನನ್ನು ಒಣಗಿಸುವ ಮತ್ತೊಂದು 
ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಅಲ್ಲಾಸ್ಯಧಿಯಲ್ಲಿ ನೈಟ್ರೀಟ್‌-ನೈಟಿ ಟಗಳ ಪ್ರಯೋಗದಿಂದ ಹದಕ್ಕೆ ತಂದು 
ಅನಂತರ ಒಣಗಿಸಿ, ಲೆಸಿಧಿನ್‌ ವಸ್ತುವನ್ನು ಉತ್ಸರ್ಷಣ ನಿರೋಧಕಾರಿಯಾಗಿಯೂ, ' 
ಸ್ಥಿರಗೊಳಿಸುವ ವಸ್ತುವಾಗಿಯೂ ಬಳಸುತ್ತಿದ್ದರು. ಶೂನ್ಯ ಪ್ರದೇಶ ನಿರ್ಮಿಸುವುದೆ 
ರಿಂದಲೂ 2ಟ್ಟಿಗೆಳಲ್ಲೂ ಆಥವಾ ಇತರ ವಿಧಾನಗಳಿಂದಲೂ ಒಣಗಿಸುವಿಕೆಯನ್ನು ಉಂಟು 
ಮಾಡುತ್ತಿದ್ದರ:. ಅಂತ್ಯದಲ್ಲಿ ಉಟಾಗ-ವ ವಸ್ತುವು ರಿಥ್ರಿಜಿರೇಓರಿನಲ್ಲಿ ಇರಿಸಿದ್ದಾಗ್ಯೂ 
ತನ್ನ ಲಕ್ಷಣನನ್ನು ಕಾಪಾಡಿಕೂಳ್ಳುತ್ತಿತ್ತು. 

ಈಚೆಗೆ ಮಾಂಸಗಳನ್ನು rಡ್ಲಿೀ ಟ್ರಿ ಒಣಗಿಸುವ ವಿಧ ನಗಳೇ ಹೆಚ್ಚುತ್ತಿವೆ. 
ಮಾಂಸದ ಕಡಬು, ಮಾಂಸದ ತೋರ್ಡುಳು ಮತ್ತು ಬಡಿಸುವ ಪಾತ್ರಿ, ಇವುಗಳಂತಹೆ 
ಸಂಸ್ಕರಿಸದ ವಸ್ತುಗಳನ್ನೇ ಹೊಸ ಮಾಂಸಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಒಣಗಿಸುವುದಕ್ಕೆ 
ಮಾಂಸಗಳನ್ನು ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿ ಒಣಗಿಸುವ ವಿಧಾನಗಳನ್ನೇ ಬಳಸುತ್ತಿದ್ದಾರೆ. ಅಮೇರಿಕಾ ' 
ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾನದ ಸೈನಿಕರು ಹೊಸ ಮಾಂಸ ಭಕ್ಷ್ಯಗಳನ್ನು ಬಳಸುತ್ತಿದ್ದಾರೆ. 
ಬ್ರಿಟಿಷ್‌ ದ್ವೀಸ ಮತ್ತು ಯೂರೋಪ್‌ ಖಂಡದಲ್ಲಿ ವ್ಯಾಪಾರಸ್ಥರು, ಈ ವಿಧಾನಗಳನ್ನೆ ! 
ಬಳ ಸುತ್ತಿದ್ದಾರೆ. ಈ ವಿಧುನನನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ಸಂಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿ ನಡೆಸುತ್ತಿರುವುದ 
ರಿಂದಲೇ ಬೆಲೆಯು ಅಧಿಕವಾಗಿ ಕಡಮೆಯಾಗಿ, ಕಡಮೆ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಮಾರುವುದಕ್ಕೆ 
ಬೆ:ಬಲ ದೊರಕೆರುತ್ತದೆ. 

ಒಣಗಿಸುವುದಕ್ಕಿರಿಸುವ ಮಾಂಸವು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಸಂಖ್ಯೆಯ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ 
ಉತ್ತಮನೆನ್ಸ್ಟಿಸಿಕೊಂಡಿರಬೇಕು, ಇದಲ್ಲಿ ಮುಂಚೆಯೇ ಅಧಿಕ ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ! 
ರಿಯಾ ಕ್ರಿಮಿಗಳು ವೃದ್ಧಿ ಗೊಂಡಿ/ಬಾರದು. ಆಥವಾ ಬೇಡದ ರ.ಚೆ ಇದರಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗಿರ 
ಬಾರದು. 


ಮಾಂಸಗಳು. ಕಲುಹಿತನಾಗುವಪಿಕೆ, ಕೆಡುಪಿಕೆ ನುತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 123 


ರಕ್ಷಣಾ ವಸ್ತುಗಳೆ ಬಳಕೆ 

ಮಾಂಸಗಳನ್ನು ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಿ, ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವುದರಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಇಂಗಾ 
ಲಾಮ್ಲ ಅಥವಾ ಓಜೋನ್‌ ಅನಿಲನನ್ನು ಸೇರಿಸಿರುವ ನಿಯಂತ್ರಿಸಿದ ವಾತಾವರಣದ 
ಬಳಕೆಯನ್ನು ಚರ್ಚಿಸಲಾಗಿದೆ. ಮಾಂಸಗಳಿಗೆ ಅಸಾಧಾರಣವಾದ ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಕಾಶ 
ವಾದ ಕೆಂಪು ಬಣ್ಣ ನನ್ನು ಗಂಧಕದ ಡ್ನ ಆಕ್ಸೈೆಡಿನ ಬಳಿಕೆಯಿಂದ ನಡೆಯುವುದನ್ನು 
ನಿಷೇಧಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಹೆಚ್ಚ ಉಸ್ಪನ್ನು ಬಳೆಸಿ ರ್ರಿಸ.ವುದು ಪುರಾತನ ವಿಧಾನ. ಇದರಿಂದ 
ಅಷ್ಟು ಉತ್ತಮ ಸದಾರ್ಥ ಒದಗ:ವುದಿಲ್ಲ... ಪಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಬೇಕಾದರೆ 
ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಲವಣ ಪ್ರಯೋಗದ ಜೊತಿಗೆ ಹದ ಮಾಡುವುದನ್ನೂ ಹೊಗೆ 
ಪ್ರಯೋಗವನ್ನೂ ಸೇರಿಸ. ತಾರೆ, 


ಹೆದ ಮಾಡುವಿಕೆ 


ಮಾಂಸಗಳನ್ನು ಹೆದೆ ಮಾಡ:ವ್ರೆದೆನ್ನು ದನೆದ ಮಾಂಸ ಮತ್ತು ಹಂದಿಯ 
ಮಾಂಸಗಳಿಗೆ ಮಾತ್ರ ವೀನಲಾಗಿರಿಸಿದ್ದಾರೆ,  ಆರೆಥ ಮಾಂಸ ಆಥವಾ ಹಿಂತೊಡೆಗಳ 
ಚೂರು ಹೀಪಾಯಿ.ಗಳು, ಆಹಾರಕ್ಕಾಗಿ ಉಸಯೋಗಿಸುವ ಪಶುಗಳ ಎದೆಯ ಭಾಗಗಳು, 
ಪಕ್ಕೆಗಳು ಮತ್ತು ಹಂದಿಗಳ ಜಠ ಮತ್ತು ಹಿಂತೊಡೆ, ದವಡೆಗಳು ಮತ್ತು ದನದ 
ಕ:ಲಿನ ಮಾಂಸಖಂಡಗಳ: ಇವುಗಳನ್ನೆಲ್ಲಾ ಕ್‌ದಮಾಡ. ತ್ತಾರೆ, ಮೊದಲು ಮಾಂಸ 
ಗಳನ್ನು ಹೆದೆಗೊಳಿಸುವು: ನ್ನು ರಿಥಿ )ಜಿರೇಟಿರಸ ಸರ ಕದೆ ಉರಶ್ರನ್ನು ಸೇರಿಸಿ, ರಕ್ಷಿಸು 
ವದಕ್ಕಾಗಿ ಮಾತ್ರ ಬಳಸುತ್ತಿದ್ದರು, ಆದಕೆ ಈಗ ಹದಗೊಳಿಸಿದ ಹೆಚ್ಚು ಭಾಗ 
ಮಾಂಸಗಳಿಗೆ ಬೇರೆ ಬೇರೆ ನಸ್ತ್ಯಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ ಮತ್ತು ರೆಬ್ರಿಜಿರೇಟರಿನೆಲ್ಲಿ 
ಅನಂತರ ಇರಿಸುತ್ತಾರೆ ಮತ್ತು ಹೊಗೆ ಪ್ರಯೋಗಕ್ಕೊಳನಡಿಸಿಯೂ ಇರುತ್ತಾರೆ. 
ಆದ್ದರೀದೆ ಅವುಗಳನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪನ:ಟ್ವಗೆ ಒಣಗಿಸಿರುತ್ತಾರೆ, ಅನುಮತಿ ನಡೆದಿರುವ 
ಹೆದಗೊಳಿಳುವ ಕಾರಕಗಳು ಯಾವುನೆಂಣರಿ, ಸೋಡಿಯಂ ಕ್ಲೋರೈಡ್‌, ಸಕ್ಕಕ್ಕೆ 
ಸೋಡಿಯಂ ನೈಟ್ರೇಟ್‌ ಮತ್ತು ನೆನಿಗ್‌ (ದುರ್ಬಲ ಅಸೆಟಕ" ಆಮ್ಲ). ಅದರೆ 
ಮೊದಲನೆಯ ನಾಲ್ಕನ್ನು ಮಾತ್ರ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸುತ್ತಾರೆ, ಹೀಗೆ 
ಸೇರಿಸಲು:ದೆ ಅಂಗವಸ್ತುಗಳೆ ಪಾತ್ರ ಹೀಗಿದೆ : 

ಸೋಡಿಯಂ ಕ್ಲೊ ೇಕೈಡನ್ನು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ರುಚಿಕೊಡುವುದಕ್ಕೂ, ರಕ್ಷಣೆ 
ಮಾಡುವುದಕ್ಕೂ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ, ಮಾಂಸವನ್ನು ಮುಳಗಿಸುವುದಕ್ಕೋಸ್ಕರ, ಹೊರ 
ಗಡೆ ಸಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯು, ಶೇಡಾ 15ರಷ್ಟು ಉಪ್ಪನ್ನು ಹೊಂದಿಕೆ 
ಬಹೆದು. ಇದಕ್ಕೆ ವಿರೋಧವಾಗಿ ಪೂರಕ ಯಂತ್ರದಿಂದ ಮಾಂಸಗಳಿಗೆ ಇಂಜಕ್ಷನ್‌ 
ಮೂಲಕ ಸುರಿಸುವ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯಲ್ಲಿ ಉಪ್ಪಿನ ಸಾರವು ಹೆಚ್ಚಾಗಿರುತ್ತದೆ, ಇದು 
ಸುಮಾರಾಗಿ ಶೇಕಡಾ 24 ಇರುತ್ತದೆ. ಇದಂ ಮುಖ್ಯೋಷ್ಡೀಶನೀನೆಂದರೆ ಇ. ಅನ್ನು 
ಕಡಮೆ ಮಾಡುವುದು. 


124 ವಿವಿಧೆ ಆಹಾರೆಗಳು ಕಲುಷಿತವಾಗುವಿಕೆ, ಕೆಯನಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 


ಸಕ್ಕರೆಯ ರ:ಚಿಯನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿಸುವುದಲ್ಲದೆ ಹೆದೆಗೊಳಿಸುವ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಅಥವಾ 
ಉಪ್ಪಿನ ಕಾಯಿಯಲ್ಲಿ ನೈಟ್ರಿ(ಟಿನ್ನು ಆಸಕರ್ಷಿಸುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಗೆ ಚೈ ತನ್ಯ ಕೈ 
ಮೂಲಾಧಾರವಾಗಿಯೂ ವರ್ತಿಸುತ್ತದೆ, ಸುಕ್ರೋಸ* ಸಕ್ಟರೆಯನ್ನೇ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಬಳಸ 
ಲಾಗುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ತಾತ್ಕಾಲಿಕವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಮಾತ್ರ ಹದಗೊಳಿಸಬೇಕಾದರೆ, 
ಗ್ಲೊಕೋಸನ್ನು ಬಳಸಬಹುದು ಆಥವಾ ಸಕ್ಕಗೆಯನ್ನು ಸೇರಿಸಸೆಯೂ ಇರಬಹುದು, 

ಬಣ್ಣವನ್ನುಳಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಸೋಡಿಯಂ ನೈಟ್ರೀಟನ್ನು ನರೋಕ್ಷ ಮಾರ್ಗದಲ್ಲಿ 
ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಇದು ಆಮ್ಲ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಚಟುವಟಿಕೆಯನ್ನು 
ನಿಲ್ಲಿಸಬಹ:ದು ; ಅದರಲ್ಲೂ ಅನಾಯ ಜೀವಿಗಳ ಚಟುವಟಿಕೆಯನ್ನು ನಿಲ್ಲಿಸುತ್ತಾರೆ. 
ಇದು ದೀರ್ಫ ಹದಮಾಡುವ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಅಸಕರ್ಷಣ ಕ್ರಿಯೆಯಿಂದ 
ನೈಟ್ರೆ(ಟಿನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿನನಾಡುವ ಕಣಜವೂ ಆಗುತ್ತದೆ. 

ಸೋಡಿಯಂ ನೈಟ್ರೀಟು - ಬಣ್ಣವನ್ನು ಉಳಿಸುವ ಪಾತ್ರವಹಿಸಿರುವ ನೈಟ್ರಿಕ್‌ 
ಆಕ್ಸೈಡಿಗೂ ವಹಾಲ (ಚಿತ್ರ 16.1) ಮತ್ತು ಇದು ಆಮ್ಲ ದ್ರಾನಣದಲ್ಲಬ್ಯಾಕ್ಟೀ 
ಶಿಯಾಗಳ ಚಟುವಟಕೆಯನ್ನೂ ಸಹ ನಿಲ್ಲಿಸುತ್ತದೆ. ಮಾಂಸಗಳಲ್ಲಿ ಕೊಳೆಸುವ 
ಕ್ಲಾಸ್ಮಿಡಿಯಮ್‌ಗಳ  ಬೀಜಕಣಗಳು ಹೆಚ್ಚಾಗಿದ್ದ ಸ್ಟ ೬ವುಗಳ ಚಟುನಹಕೆಯನ್ನು 
ಕುಗ್ಗಿ ಸ:ಪ್ರದಕ್ಕೆ ಬೇಕಾಗುವ ಸೋಡಿಯಂ ನೈಟ್ರಿಟನ ಪ್ರಮಾಣ ಹೆಚ್ಚುತ್ತದೆ. 

ಆದ್ದರಿಂದ ಹದಮಾಡುವ ಕಾರಕಗಳ ರಕ್ಷಣೆಯ ಹೆಚ್ಚು ಸರಿಣಾಮಕ್ಕೆ ಸೋಡಿಯಂ 
ಕ್ಲೋರೈಡೇ ಕಾಣ ಮತ್ತು ಇದತ ಜೊತೆಗೆ ನೈಟ್ರಿಟ್‌ ಲನಣದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀಂಯಾ ಚಟು 
ವಟಿಕೆಯನ್ನು ಸ್ಥಿರಗೊಳಿಸುವ ಸಣಾವ ವೂ ಇದೆ ಎಂಬುದನ್ನೂ ಸೋಡಿಯಂ ನೈಟ್ರೀಟ: 
ಯಾವ ಪರಿಣಾಮವನ್ನೂ ಉಂಟುಮಾಡುವುದಿಲ್ಲ ಎಂಬುದನ್ನೂ ತಿಳಿಸಬಹುದು. 
ಉಪ್ಪುಗಳು, ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ಮಾಂಸದಕ್ಲಿನ ಪ್ರೋಟೀನುಗಳೆಜ್ಞವೂ ಸೇರಿ ವರ್ತಿಸಿ 
ಹೆದಗೊಳಿಸಿದ ಮಾಂಸಗಳ 2 ಅನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡ: ತ್ತವೆ, ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಹಿಂ ಕೊಡೆ 
ಗಳ ಗೃ. 0195 ನಿಂದ 0:97ಕ್ಕೆ ಇಳಿಯುತ್ತದೆ. ಇದರ ರಕ್ಷಣೆಯ ಅಂಶಗಳಾವುನೆಂದರೆ, 
ಹದಗೊಳಿಸುವ ಉಸ್ಸ್‌ ತೆಯನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡುವುದು ಮತ್ತು ಹೊಗೆಯ ಪ್ರಯೋಗ 
ಗೆಳ. ಮಾಂಸಗಳ ನೇರಳೆ ವತ್ತು ಕೆಂಪ್ರವಿ.ಶ್ರ ಬಣ್ಣವು ಚಿತ್ರ (16-1) ರಕ್ತದಲ್ಲಿನ 
ಹೇಮೋಗ್ನಾ ಬಿನ್ನಿನಿಂದಲೂ ಮತ್ತು ಮಾಂ ಖಂಡದೆ ಮಯೋಗ್ಲಾ ಬಿನ್ನಿಸಿಂದಲೂ ಮತ್ತು 
ಆಕ್ಸಿ ನುಯೋ ಗ್ಲಾ ಬಿನ್ಲಿನಿಂದಲೂ ಉಂಟಾಗಿರುವುದು, ಇವೆರಡೂ ಹೊಳಸಿನ ಕಂಪು ಬಣ್ಣ 
ವನ್ನು ಹೊಂದಿವೆ. ಆನು ಮತ್ತು ಅನಕರ್ಷಣ ಮಾಡುವ ಸನ್ಸಿವೇಶಗಳನ್ಲಿ ನೈಟ್ರೈಟ್‌ 
ಇದ್ದಾಗ ಮಯೋಗ್ಲಾಬಿನ್‌ ಮತ್ತು ಹಿನೋಗ್ಲೋಬಿನ್‌ನಿಂದ (ಚಿತ್ರ 16-1 ನ್ನು 
ನೋಡಿ) ಕೆಂಪು ಬಣ್ಣದ ನೈಟ್ರೋಸೋವಮುಯೋಗ್ಲಾ ಬಿನ್‌ ಮತ್ತು ನೈಟ್ರೋಸೋ 
ಹೇಮೋಗ್ಲಾ ಬಿನ್‌ಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುತ್ತವೆ, ಆಮ್ಲ ಸ್ವ ಭಾವವು ಮಾಂಸದಿಂದಲೇ 
ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ. ಅಸಕರ್ಷಿಸಲ್ಪಟ್ಟಿ ಸ್ಥಿತಿಯು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಕ್ರಿಮಿಗಳೇದಲೂ ಮತ್ತು 
ನೈಟ್ರಿಕ್‌ ಆಕ್ಸೈಡ್‌ ಅನಿಲನು ನೈಟ್ರಿಟನ ಅಸಕರ್ಷಣೆಯಿಂದಲೂ ಉಂಬಾಗಿರುತ್ತವೆ.. 


ನಾಂಸಗಳು.::ಕಲುಸಿತವಾಗುವಿಕೆ, ಕೆಡುವಿಕ ನುಶ್ತು ರಕ್ಷಣ 128 


ಮಾಂಸಕ್ಕೆ ಹದಗೊಳಿಸುವ ಕಾರಕಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸುವ ನಾಲ್ಕು ವಿಧಾನಗಳುಂಟು. 
(1) ಬೆಲ್ಲಿಬೇಕನ್‌ ಅನ್ನು ಹದಗೊಳಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಉಪಯೋಗಿಸುವಂತೆ, ಅಂಗನೆಸ್ಸು 
ಗಳುಳ್ಳ, ಒಣಗಿಸಿದ ಕಾ ಇರಕನನ್ನು ಮಾಂಸಕ್ಕೆ ತಿಕ್ಕುವುದು (2) ಮಾಂಸೆ ಗಳನ್ನು ಅಂಗೆ 
ವಸ್ತು ಗಳ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಮೊಳೆ ಗಿಸುವ, ಕ ನಕಾಯಿಯ ಹದ. (3) ಕ.ರಿಯ 
ಒಂತೊಡೆಗಳಿಗಾಗಿ ಬಳಸುವ -ಇಂಜೆಕ್ಟನ್‌' ರೂನದನ್ಲಿ ಹದಮಾಡುವುದು, ಇದರಲ್ಲಿ 
ಅಂಗವಸ್ತುಗಳ ಹೆಚ್ಚ ಸಾಂವುಳ್ಳೆ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಸೂಜಿಯ ಮೂಲಕ ಮಾಂಸದ 
ಅಪಧಮನಿಗಳ ಮತ್ತು ಅಭಿಧಮನಿಗಳಿ ಒಳಕ್ಕೆ ಇಂಜೆಕ್ಷನ್‌ ಮೂಲಕ ಸೇರಿಸುವುದು. , 
ಹೀಗೆ ಸೇರಿಸುವಾಗ ಆ ದಾ ವಣಪ್ರ ಒಂದು ಅಸಧಮಥಿ ಎಂಬ ರಕ್ತನಾಳೆದ ಮೂಲಕ 
ವಾಗಲೀ ಆಥವಾ ಮಾಂಸಖುಡದೆ ಅಂಗಣಇಂಕಗಳೆ ಒಳಗಡೆಯಲ್ಲಾ ಗಲೀ ಮಾಂಸದ 
ಆನೇಕ ಭಾಗಗಳನ್ನು ಶಲಪುತ್ತದೆ; (4) 'ಸಾಸೆ:ಜ್‌' ಎಂಬ ಮಾಂಸೆ ಭಕ್ಷ್ಯದಲ್ಲಿ 
ಬಳಸುವಂತೆ ನೇರವಾಗಿ ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಇದರಿಂದ ರಕ್ಷಣೆಗೆ ಮತ್ತಷ್ಟು ಅನುಕೂಲ 
ವಾಗುತ್ತದೆ 

ತೊಳೆಯುವುದಕ್ಕೆ ಬೇಕಾದ ದ್ರಾ ವಣನ್ನು ಬಳಸಿದಾಗ ಹದನಾಡುವ ಉನ್ನ ತೆಯು 
ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ 2:2 ರಿಂದ 3:3"0 (36 ರಿಂದ 38 *7) ಇರಬೇಕು. ಹದಮಾಡು 
ವುದಕ್ಕೆ ಬೇಕಾದ ಕಾಲವ್ರ ಬಳಸುವ ವಿಧಾನ ಮತ್ತು ಹೆದಮಾಡುವುದಕ್ಕೆ ಬಳಸುವ 
ಮಾಂಸದಲಕ್ಷ್ಮಣವನ್ನು ಅನುಸರಿಸುತ್ತದೆ. ಹಿಂದೆ ಹದಮಾಡ:ವುದಕ್ಕಾಗಿ ಬಳಸುತ್ತಿದ್ದ 

ವಿಧಾನಗಳಿಗೆ ಅನೇಕ ತಿಂಗಳುಗಳ ಕಾಲ ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಅದರೆ ಶೀಘ್ರ ವಾಗಿ ಹದ 

ಮಾಡುವ ಈಗಿನ ವಿಧಾನಗಳು ಬೇಗನೆ ನಡೆಯುತ್ತವೆ. ಕ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ತೊಳೆಯುವ 
ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಮಾಂಸದ ಒಳಗಡೆಗೆ ಪೂಸಕ ಯಂತ್ರದ ಮೂಲಕ ಹೆರಿಸಿರುತ್ತಾರ್ಕ, 

ರಕ್ಷಣೆಗೋಸ್ಟರ ಫೇ ಮಾಂಸಗಳನ್ನು ಹದಗೊಳಿಸಿದ ನಂತರ, ಹೊಗೆಯ 
ಪ್ರಯೋಗಕ್ಕೂಳ ನಡಿಸುತ್ತಾರೆ. ಆದರೆ, ಧಾನ್ಯ ಸೇರಿಸಿದ ದನದ ಮಾಂಸ ಮಂತಾದ 
ಇತರ ಮಾಂಸಗಳನ್ನು ಹೊಗೆಯ ಬನ ಸಯೋಗಕ್ಕೊಳಸಡಿ ವಿಲ .  ಜದಕೆ. ಇನೆ 
ಗಳನ್ನು ರೆಹಿ ,ಜಿರೇಸ ೧ನಲ್ಲ ಇರಿಸಬೇಕು 

ಥೂರಿಗರ್‌, ಸರ್‌ವೆಲಾಟ್‌. ಲೆಬನಾನ್‌, ಬೊಲೋನಾ, ಸಾಲಮಿಸ್‌ 
ಮುಂತಾದ ಸಾಸೇಜ್‌ ಮಾಂಸ ಭೆಕ್ಷಗಳೂ ಮತ್ತು ಒಣಗಿಸಿದ ಮತ್ತು ಅರೆ ಒಣಗಿಸಿದ 
ಬೇಸಿಗೆ ಕಾಲದ .ಸಾನೀಜ್‌' ಗಳೂ ಅನ್ನು ಉತ್ಪಾದಕ ಹೆ:ದುಗವಿಕೆ ಕ್ರಿಯೆ.ಗೊಳಗಾಗ 
ತ್ತವೆ, ಇದರ ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ನಡೆಯುವುದು *ಹದಮಾಡುವಾಗ ಉಂಟಾಗುವ 
ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಅನ್ನು ಮಿಶ್ರಿತ ಹುದುಗುವಿಕೆ, ಇದ: ರಕ್ಷಣೆಯನ್ನುಂಟುಮಾಡುವುದರ 
ಜೊತೆಗೆ ಬೇಡದ ಹುದುಗುವಿಕೆಗಳನ್ನು ತಡೆಯಬೇಕಾದ ಕ್ಟ ವಾಸನೆಯನ್ನು ok 
ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಅನೇಕ ಸಂಸ್ಕೃ ರಣಾಕಸ 3ರ ಲ್ಯಾ ಕ ಜ್‌ ಆಮ್ಲ ದೆ ನಿಶಣ ರೂಪದಲ್ಲಿರುದ 
` ಫ್ಲೋರಾ ' ನನ್ನು ಹಿಂ ದಿನೆ ಸಾಸ್‌ Bs ಭಕ್ಷ್ಯದಿಂದ ಸಜೆದರೂ, ನಿನೆನ್‌ 
ಎಂಬಾತನ: ಶುದ್ಧವಾದ ಪೆಡಿಯೋಶಾತ ಹ್‌ ಸಿರನೀಸಿಯೇನನ್ನೇ ಇನ: ಕುಲೇಷನ್‌ 
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ಮೂಲಕ ಸೇರಿಸುವುದನ್ನು ಶಿಫಾರಸು ಮಾಡಿದ್ದಾ ನೆ (ಶೇಕಡಾ 0. 5ಕ್ಕಿಂತಲೂ 
ಹೆಚ್ಚು ಉತ್ತೇಜಕ ವಸ್ತುವನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಅನುಮತಿ ಇಶುವುದಿಲ್ಲ), ಇದರಿಂದ 


ಮುಯೋಗ್ಲಾ ನಿ * [ಅಪ್ಪು ಪ್ರಯೋಗ 


ಗತೆ ನಿ ಮಿಶ್ರ ೀ್‌್‌ 
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(ಶಹರ) ಈ ಗು $ " pV 4 
ಖ್ಯ. ೫ ಸ PN 
ಸಲ್ಲ?” 
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ಶೆಕಾಗುವ ಬಣ್ಣ ಗಳ; ಪ್ತ 
ಬಣ್ಣ (ಕಂಡು, ಹೆಳೆದಿ ಬಣ್ಣ ನಮ್ಮ) 
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[ತುಬರಿ, ಸಳದ ಒಣ್ಣ ನಿಲ್ಲನ ) 
16-1. ಮಾಂಸಗಳಲ್ಲಿ ಉಂಬಾಗುನ ಬಣ್ಣ ಬದಲಾನಣೆಗಳು 


ಮೇಲಿನ ಚಿತ್ರ: ಹಸಿಮಾಂಸಗಳಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗಬಹುದಾದ ಬದಲಾನಣೆಗಳು. ಕೆಳಗಿನ ಚಿತ್ರ: 
ಮಾಂಸಗಳನ್ನು ಹದನೂಡುವಾಗ ಉಂಖಾಗಬಹುವಾದ ಬನಲಾನಣೆಗಳು. ಇನೇ ರೀತಿಯ 
ಬದಲಾವಣೆಗಳು, ರಕ್ತದ ಬಣ್ಣ್ಮನಾದ ಹೇನೋಗ್ತಾ ಬಿನ ನಲ್ಲೂ ಉಂಬಾಗುತ್ತನೆ, (ಅನೇರಿಕಾಣ 
ಮಾಂಸ ಇನ್‌'ಸ್ಟಿ ಟ್ಯೊ ರ್‌ ಸಂಸ್ಥೆ 1960. ಯ ಸೈನ್ಸ್‌ ಆಫ್‌ ನೀಟ್‌ ಆಂಡ ಖುಯ್‌ 


ಪ್ರಾಡಕ್ಟ್‌, ಡಬ್ಲ್ಯು. ಹೆರ್ಚ, ಥ್ರೀ ಮ್ಯಾನ್‌ ಅಂಡ್‌ 50ತನ, ಸ್ಥಾನ್‌ ಫ್ರಾನ್ಸಿಸ್ಕೋ) 


- ಜೂಂಸಗಳು,,, ಕಲುಹಿಕವಾಗುವಿಕೆ, ಕಡುನಿಕ ಮತ್ತು ರಿಕ್ಷಣ 127 


ಕೋಷ್ಟಕ 16-3 


ಹದೆಗೊಳಿಸಿದ ಮಾಂಸೆಗಳೆಲ್ಲಿರುವ ವರದಿ ಮಾಡಿದ ಸೊಕ್ಮ್ಮಜೀವಿಗಳು 


ಮಾಂಸ 


ಸಾಸೇಜ್‌ಗಳು : 

ಸಾಲವಮಿ 

ದೊಡ್ಡ ಬಲೋಗ್ನಾ 

ಹೊಗೆ ಪ್ರಯೋಗನಾಡಿದ 
ಲಿಂಕ್‌ಗಳು 

ಫ್ರಾಂಕ್‌ಫರ್ಟಿರ್‌ ಗಳೆ: 





ಹೊಸ ಹಂದಿ ಮಾಂಸ 


ಹಂದಿಯ ಮಾಂಸ; 

ಚೂರು ಮಾಡಿದ್ದು, ಭಂಗಿಗೆ 
ಹಾಕಿದ್ದು 

ವಿಲ್ಫ್‌ಸ್ಲೆಂ್‌ 

ಶೂನ್ಯ ಪ್ರದೇಶ ಆವರಿಸಿದ 


ಹಂತೊಡೆ : 
ಹಸಿಯಾದದ್ದು 


ಚೊರುಮಾಡಿದ ಭಾಗಿಗೆ 
ತುಂಬಿದ 

ಇಕ್ಕಿದ, ಸಾಂಬಾರ ಸೇರಿಸಿದ 

ಶೆನರದ ಡಬ್ಬಿಗೆ ತುಂಬಿದ 


*ಕಿರಣಸ್ಸುರಣಕ್ಕೂಳಸಡಿಸಿದ 
ಕಾಯಿಸಿದ, ಕೆರಣಸ್ಪು ರಣಕ್ಕೆ 
ಒಳಪಡಿಸಿದ 


———“——— 


ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀನಿಗಳು 


ಸಮ ಹುದ:ಗಿದ ಲ್ಯಾಕ್ಟೋಬ್ಯಾಸಿಲ್ಯೈ 
ಲ್ಯೂಕೋನೋಸ್ಟಾರ್ಕ ನೆ ಸೆಂಓರಾಂಸ್ಸ್‌ 
ಲ್ಯೂಕೋನೋನ್ಬಾಕ್‌ ವೆ.ಸೆಂಟಿರಾಯ್ನ್‌, ಭಿನ್ನ 
ಹ.ದುಗಿದ ಲ್ಯಾ ಕ್ಟೋಬ್ಯಾಸಿಲ್ಟೆ 

ಸ್ಪಪ್ಟೋಕಾಕ್ಸೆ. ಸೆಡಿಯೋಕಾಕ್ಕೆ; ಲ್ಯೂಕೋನೋ 
ಸ್ಟಾಕ್‌ಗಳ್ಳು` ಲ್ಯಾಕ್ಟೋಟ್ಯಾಸಿಲ್ಸೆ, ಮೈಕ್ರೋ 
ಕಾಳ್ಳೆ, ಬೀಜಕಣ ಉತ್ಪಾದಕ ವಸ್ತುಗಳು, 
ಯೀಸ್ಸ್‌ ಗಳು. 

ಲ್ಯೂಕೋನೋಸ್ಟಾಕ್‌ಗಳ್ಳು ಮೈಕ್ರೋ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀ 
ರಿಯಾ, ಲ್ಯಾಕ್ಟೋ ಬ್ಯಾಸಿಲ್ಫ. 


ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಲ್ಯಾಕ್ಟೋಬ್ಯಾಸಿಲ್ಛೆ , ನ್ಸೈಕ್ರೋಕಾಕ್ಕ 
೫, ರ್ನಿಳಿರೋಕಾಕ್ಸೆ, 
ಮ್ಳ ಕ್ರೋಕಾಕ್ಸ, ಲ್ಯಾಕ್ಟೋ ಬ್ಯಾಸಿಲ್ಫೈ, 

ಎನಿ ಸ್ಪೇ್‌ 

ಸ್ವಪ್ಟೋಕಾಕ, ಲ್ಯೂಕೋನೋಸ್ಟಾ೯*ಗಳು, 
ಪಡಿಯೋಕಾಕೈ, ಲ್ಯಾಕ್ಟೋ ಬ್ಯಾಸಿಕ್ಸೆ. 


ಲ್ಯಾಕ್ಟೋಬ್ಯಾಸಿಲೈ, ಮ ಕ್ರೂಸಿಕಾಕೃ ಮೈಕ್ರೋ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ, ರ್ಣಟರೋಕಾಕ್ಕೆ. 

ಭಿನ್ನ ಹದ:ಗಿದ ಲ್ಯಾಕ್ಟೋಬ್ಯಾಸಿಲೈ, ಲ್ಯೂಕೋ 
ನೋಸ್ಟಾರ್ಕಗಳು. 

ಭಿನ್ನ ಹುದುಗಿದೆ ಲ್ಯಾಕ್ಸೂ (ಬ್ಯಾ ಸಿರೈ. 


ಲ್ಯೂಕೋನೋಸ್ಟಾರ್‌ಗಳು, ರ್ವಟರೋಕಣಕ್ಕೆ , 
ಬ್ಯಾಸಿಲ್ಫೈ, 
ರ್ನಿಟಿರೋಕಾಕ್ಕೆ. 

ಸಿ ಣಾ “ಳಾ ಕ 





128 ನಿನಿಧ ಅಹಾರಗಳು ಳಲುಸಿಕವಾಗುನಿಕೆ, ಕೆಡುವಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 


ಬೇಕಾದ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ಹುದುಗುವಿಕೆಗೆ ಉತ್ತೇಜನ ದೊರಕುತ್ತದೆ, ಮೈಕ್ರೋ 
ಕಾಕಸ ಪ್ರಭೇದದ ಜೀನಿಯನ್ನೂ ಬಳಸಿದ್ದಾರೆ, ಹದಗೊಳಿಸಿದ ಮಾಂಸಗಳಲ್ಲಿ 
ಕಂಡುಬರುವ ಸೂಕ್ಷ ಹೇವಿಗಳ ಬಗೆಗಳನ್ನು ಕೋಷ್ಟಕ 16.31ಲ್ಲಿ ಕೊಡಲಾಗಿದೆ. 

ತೊಳೆಯುವ ದ್ರಾವಣಕ್ಕೆ ತೊಳೆದ ಹಂದಿಯ ಪಾದಗಳು ತೊಳೆವ. ಮತ್ತು 
ಸಾಂಬಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿದ ದನದ ಮಾಂ, ಸಾಸೆಸ್‌ ಮುಂಶಾದ ಆಹಾರಗಳ 
ರಕ್ಷಣೆಯನ್ಲಿ ದುರ್ಬಲ ಅಸೆಟಕ್‌ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದ:ಂಟು, ಹಂದಿಯ ಪಾದ 
ಗಳನ್ನು ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣ್ಮ ಸೋಡಿಯಂ ನೈಟ್ರೀಟು ಮುಂತಾದ ದ್ರಾವಣಗಳಲ್ಲಿ ಹದ 
ಗೊಳಿಸಿ ಬೇಯಿಸಿ, ಅನಂತರ ಉಸ್ಸಿನ ದ್ರಾವಣ ಮತ್ತು ಅಸೆಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಗಳಲ್ಲಿ ಇರಿಸು 
ತ್ತಾಕಿ. ಅನಂತರ ಅವುಗಳನ್ನು ಜಾಡಿಗಳಲ್ಲಿ ಅಥವಾ ಇತರ ಪಾತ್ರೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ 
ಹೊಸದಾದ ಉಪ್ಪು ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲಗಳು, ಬೆರೆಕಿರುವ ದ್ರಾವಣದಿಂದ ಭರ್ತಿಮಾಡಿ 
ಜಾಡಿಗೆ ಅನಂತರ ಮುದ್ರೆಹಾಕ: ತ್ತಾರೆ. ಆಮ್ಲೀಯತೆ ತೀವ್ರ ಕಡಮೆ ಇರುವ ಸಂದರ್ಭದ 
ವಿನಾ, ಇತರ ಸ್ಥೂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಪದಾರ್ಥವು ಕೆಡುವುದಿಲ್ಲ. 


ಮಾಂಸವನ್ನು ಹದೆಗೊಳಿಸುವ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣಗಳ ಸೂಕ್ಸ್ಮದರ್ಶಕೀಯ 
ಭೀವನಿಜ್ಞಾನ 

ಹದಗೊಳಿಸುವ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾನಣದಲ್ಲೂ, ಮುಳುಗಿಸಿದ ಮಾಂಸಗಳಲ್ಲೂ ಇರುವ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯು ಮಾಂಸವು ಮುಂಚೆ ಸಡೆದಿದ್ದ ಸ್ಥಿತಿಯನ್ನು ಅನುಸರಿಸು 
ಪುದಲ್ಲಥೆ, ಹದಗೊಳಿಸ:ವುದಕ್ಕೈೆ ಬಳಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನೂ ಅನುಸರಿಸುತ್ತದೆ, ಉಪ್ಪು 
ಸೇರಿಸಿದ ಮಾಂಸದ ವಿನಾ ಇತರ ಮಾಂಸಗಳಲ್ಲಿ ಉಸ್ಪಿನೆಲ್ಲಿರುವ ಸೂಕ್ಷ ದರ್ಶಕಿೀಯ 
ಜೇನಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ಎಷ್ಟಾದರೂ ಇರಬಹುದು. ಉಪ್ಪು ಸೇರಿಸಿದ ಮಾಂಸವನ್ನು ಉಪ್ಪಿನ 
ದ್ರಾವಣದಿಂದ ಬೇರ್ಪಡಿಸಿದ ನಂತರ ಅಥವಾ ಉಪ್ಪನ್ನು ಸೇರಿಸಿದ ನಂತರ, ಉಪ್ಪು 
ಪಡೆಯುವಂತಹ ಹ್ಯಾಲೋಥಿಲಿಕ್‌ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಕೆಂಪು ಕ್ಷೇತ್ರದ ವಲಯಗಳು 
ಅಲ್ಲಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗುತ್ತವೆ. ಈಗ ಅಮೆರಿಕಾದಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ಅಲ್ಪಕಾಲ ಹಿಡಿಯುವ 
ಮಾಂಸವನ್ನು ಹದಗೊಳಿಸಿದ ವಿಧಾನಗಳಲ್ಲಿ ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಹಿಂಕೊಡೆ, ಉಪ್ಪಿನ 
ದ್ರಾನಣದಲ್ಲಿರುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾವು -ಮಾಂಸದಲ್ಲಿ ಆಗುವ ಬದಲಾವಣೆಗೆ ಕಾರಣ 
ವಾಗುವುದಿಲ್ಲ ಇದಕ್ಕೆ ಅವು ಅಧಿಕ ಸಂಖ್ಯೆಗೆ ವೃದ್ಧಿಗೊಳ್ಳದಿರುವುದು ಮತ್ತು ಇದಾದ 
ಮೇಲೆ ನಡೆಯುವ ಹೊಗೆಯ ಪ್ರಯೋಗದಿಂದ್ಕ ಅವು ಮಾಂಸದ ನೇಲೆ ನಶಿಸಿ ಹೋಗು 
ವ್ರದರಿಂದಲೂ, ಯಾವ ಪಾತ್ರವನ್ನೂ ವಹಿಸಿಲ್ಲ. ಈ ರೀತಿಯ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣಗಳಲ್ಲಿ 
ಹೆಚ್ಚಾಗಿರುವುದು ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ತನ್ಸದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ, ಆದರೆ ನೇಲುಭಾಗದಲ್ಲಿ ಇವು 
ಇರುವುದಿಲ್ಲ... ಅಲ್ಲಿ ಮೈಕ್ರೋಕಾಕ್ಸೆ ಮತ್ತು ಯೀಸ್ಟ್‌ ಗಳು ವೃದ್ಧಿಗೊಳ್ಳುತ್ತವೆ. 


ನಾಂಸಗಳು,,,, ಕಲುಸಿತವಾಗುವಿಕೆ, ಕೆಡುಖಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣ 129 


ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ಗಳ ನೈ ಪಕ ಮುಖ್ಯವಾದುವು ಲ್ಯಾ ಸ್ಯಾಕ್ಟ್ರೋ ಬಾಸಿಲ್ಫೈ ವ ಮತ್ತು ಸೆಡಿಯೋ ಕಾಕ್ಸೆ. 
ಹಿಂದಿನ ದೀಘನಿವಾಗಿ ಥನಗೊಳಿಸುವ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಮೈಕ್ರೊ (ಕಾಕ್ಟ ಮಂತಾದ 
ಬ್ಯಾಕ್ಸಿ ರಿಯಾಗಳು, ನೈಟ್ರೀಟನ್ನು ನೆಟ್ಟಿ ಬಾಗಿ ಅನಕಸಿ ಇಸುವುದರ್ಲ ಪಾತ್ರವಹಿಸಿ 
ಮಾಂಸದಲ್ಲಿ ಕಂಪು ಬಣ್ಣವ ವನ್ನು ಸರಗೊಳಿಸುತ್ತವೆ. 
ಹಂದಿಯ ಮಾಂಸವನ್ನು ಈಚಿನ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಹದೆಗೊಳಿಸಬೇಕಾದರೆ, ಹೆಚ್ಚು 
ಸಾರಯುತ. ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಮುಳುಗಿಸಿ, ಈ ದ್ರಾವಣಗಳನ್ನು ಸೌಚ್ಚು ಕಾಲ 
ಬಳಸುವುದು. ಉಪ್ಪಿ ನ ದ್ರಾವಣಗಳು, ಮೈಕ್ರೊ ಕಾಕ್ಸೆ ಜೊತೆಗೆ ಕಾಕ್ಳೈೆ, ಗ್ರಾಮ್‌ 
ಘನಾತ್ಮಕೆ, ಗ್ರಾ ಗ್ರಾಮ್‌"; ಬುಹಾತ್ಮಳ ತುಂಡಿನಾಕ್ಫ ತಿಯ ಬ ಕೆ, "ರಿಯಾಗಳೆನ್ನು ಉತ್ಪತಿ, 
ಮಾಡುತ್ತವೆ. ಇವೆಲ್ಲವೂ ಬಗರ್‌ ಮಾಧ್ಯಮದಲ್ಲಿ ವಲಯಗಳನ್ನು ನಿರ್ಮಿಸುತ್ತವೆ. 
ಇವು ಹ್ಯಾಲೋಟಾಲಕಿಟಿನಿಂದ ಹಿಡಿದು ಹ್ಯಾಲೋಟ್ರೋಪಿಕ” ಆಗಿವೆ. ನೈಟ್ರೀಟು 
ಗಳನ್ನು ನೆಟ್ಟಟಾಗಿ ಅಪಕರ್ಷಿಸುತ್ತವೆ. ಹಂದಿಗಳ ಜಠರವನ್ನು ಒಣಗಿಸಿದ ಹದೆಗೊಳಿ 
ಸುವ ಮಿಶ್ರಣದ ಜೊತೆಗೆ ಸೇರಿಸಿದರೆ ಮತ್ತು ಪೆಟ್ಟಿಗೆಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಕುಚಿಸಿದರೆ, ಉಪ್ಪನ್ನು 
ಸಹಿಸುವ ನೈಟ್ರೀಟನ್ನು ಆಕರ್ಷಿಸುವ ಸೈಕ್ರೋಫೈಲ್‌ಗಳೆ ಚೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಅವಕಾಶ ಸಿಕ್ಕು 
ಶ್ಮಜೆ. ದನದ ಮಾಂಸವನ್ನು ಹದಗೊಳಿಸುವ ಕೆಲವು ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾ ನಣಗಳಲ್ಲಿ ಮೈ ಕ್ರೋ 
ಕಾಕ್ಸೈ ಲ್ಯಾಕ್ಟೋ ಬ್ಯಾ ಸಿತ್ಲ, ಸೆ ಸೈನ್ರೊ (ಕಾಕೈ, ಆಕ್ರೊ ನೋ ಬ್ಯಾಕ್ಟಂ” ವೈಬ್ರಿಯಸ್‌ 
ನೆಡಿಯೋಕಾಕ್ಸ. ಮುತ್ತು ಕಡೆ: ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ ಇತರ ಬ್ಯಾಕ್ಟೆ ನ ರಿಯಾಗಳೂ ಇವೆ. 
ಮೈ ಕ್ರೋಕಾಕಸ್‌ ಜಾತಿಯ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಅನೇಕ ತೊಳೆಯುವೆ ದ್ರಾವಣಗಳಲ್ಲಿ 
ಚುರುಕಾಗಿರುತ್ತವೆ. ಇವು ಹೆಚ್ಚು ಸಾರಯುತ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾನಣದಲ್ಲಿ ಕಂಡುಬಂದಿವೆ. 
ಇದನ್ನು ಬ್ರಿಟಿಷರು ಕೆನಡಾದ ಹಂದಿಯ ಮಾಂಸವನ್ನು ಹೆದಗೊಳಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಬಳಸು 
ತ್ತಾಕೆ. 


ಹೊಗೆಯ ಪ್ರಯೋಗ 

ಅಧ್ಯಾಯ 9ರಲ್ಲಿ ಮರದ ಹೊಗೆಯನ್ನು ರಕ್ಷಣೆಗಾಗಿ ಬಳಸುವ ಪಸ್ತುವಾಗಿ 
ಉಪಯೋಗಿಸುವ ವಿಷಯ ಚರ್ಚಿಸಲಾಗಿದೆ. ಇಲ್ಲಿ ಹೊಗೆಯ ಪ್ರಯೋಗ ಮಾಡುವುದ 
ರಲ್ಲಿ ಎರಡು ಉದ್ದೇಶಗಳಿವೆ ಎಂಬುದನ್ನು ತಿಳಿಸಿದೆ. ಅವು ಯಾವುನೆಂದಕ್ಕೆ ನಮಗೆ 
ಅಭಿರುಚಿ ಇರುವ ವಾಸನೆಗಳನ್ನು ನೀಡುವುದು ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆಗೆ ಉತ್ತೇಜನ ದೊರಕಿಸು 
ವುದು. ಮಾಂಸ ಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸುವ, ರಕ್ಷಣಾವ ಸ್ತು ಮತ್ತು ಹೊಗೆಯ ಪ್ರಯೋಗ ಕಾಲದಲ್ಲಿ 
ಶಾಖದ ಪ್ರಭಾವಗಳೆರಡೂ ಒಟ್ಟಿ ಗೆ ಕ್ರಿಮಿನಾಶಕ ಶಕ್ತಿ ಪಡೆದಿವೆ ಎಂಬುದನ್ನೂ ಮಾಂಸ 


ವನ್ನು ಒಣಗಿಸುವುದರ ಜೊತೆನೆ ಹೊಗೆಯಿಂದ ಒದಗುವ ರಾಸಾಯನಿಕ ವಸ್ತುಗಳೂ 
ದಾನ ಸಾನು ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮವರ್ಶಕೀಯ ಜೀವಿಗಳು ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳು ಪ್ರಿಪ್ಹದನ್ನು ಹೇಗೆ 


ಪ್ರತಿಬಂಧಿಸುತ್ತನೆ ಎಂಬುದನ್ನ ಹಿಂದೆ ತಿಳಿಸಿದೆ. 


ಚಿ 


130 ವಿವಿಧ ಆಹಾರಗಳು ಕಲುಷಿತವಾಗುಪಿಕೆ, ಕೆಡುವಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 


ಹದಗೊಳಿಸುವಾಗ ಹೆಚ್ಚ ಉಪ್ಪಿನ ಸಾರಗಳನ್ನು ಬಳಸಿ, ಹೆಚ್ಚು ಒಣಗಿಸಿ ಹೊಗೆ 
ಯಾಡಿಸಿದಾಗ ಹೆಚ್ಚು ರಾಸಾಯನಿಕ 'ರಕ್ಷಣಾನಸ್ತು ಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸು ಹಳೆಯ ಹದ 
ಗೊಳಿಸುವ ಮತ್ತು ಹೊಗೆ ಪ್ರಯೋಗದ ವಿಧಾನಗಳು ಹಿಂತೊಡೆಗಳನ್ನೂ ಒಣಗಿ ಸಿದ 
ದನದ ಮಾಂಸವನ್ನೂ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡಿದವು. ಇನೆಲ್ಲವೂ ರಫಿ ,)ಜಕಟರ್ಣನಲ್ಲ ಇರಿಸ 
ದಿದ್ದಾಗಲೂ ದೀರ್ಫಕಾಲ ರಕ್ಷಿಸಲ್ಪಡುತ್ತವೆ. ಆನೇಕ ಹೊಸ ವಿಧಾನಗಳು ಕೆಡುವ 
ಮತ್ತು ರಿಫಿಜಿಕೇಟರ್‌ನಲ್ಲಿ ಇರಿಸುವ ಅವಶ್ಯಕತೆಯನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ ವಸ್ತುಗಳನ್ನೇ! 
ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುತ್ತವೆ, ಹಿಂದೆಯೇ ಬೇಯಿಸಿದ ಅಥವಾ ನ್ಫುದುಗೊಳಿಸಿದ ಹಂತೊಡೆ 
ಗಳು ಮತ್ತು ಹೆಚ್ಚು ತೇವಾಂಶವುಳ್ಳ ಸಾಸೇಜ್‌ ಮಾಂಸ ಭಕ್ಷ್ಯಗಳೇ ಇದಕ್ಕೆ 
ಉದಾಹರಣೆ. 


ರುಚಿಕಾರಕ ವಸ್ತುಗಳು 

ರುಚಿಕಾರಕ ವಸ್ತುಗಳನ್ನೂ, ಸಾಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನೂ ಮಾಂಸದ ಚೂರು 
ಗಳಂತಹ ಮಾಂಸ ಭಕ್ಷ್ಯಗಳಿಗೆ ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಸಾಸೇಜ್‌ಗಳ ಸಾರ ಹೆಚ್ಚಾಗಿಲ್ಲದಿರು 
ವುದರಿಂದ ರಕ್ಷಣಾ ವಸ್ತುಗಳಿಗಾಗಿ ಬಳಸಲು ಯೋಗ್ಯವಲ್ಲ, ಆದರೆ ಇತರ ರಕ್ಷಣಾ ವಸ್ತು 
ಗಳ,ಜೊತೆಯಲ್ಲಿದ್ದಾಗ ಅವು ಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಬಹುದು, ಬೊಲೋಗ್ಗಾ ಪಾಲಿಷ್‌ 
ಅಥವಾ ಫ್ರಾಂಕ್‌ ಫರ್ಟ್‌" ಮತ್ತು ಇತರ ಸಾಸೇಜ್‌ ಮಾಂಸ ಭೆಕ್ಷ್ಯ ಗಳೆಲ್ಲವೂ ಪಧಾರ್ಥ 
ಗಳ ಸ್ವಭಾವವನ್ನು ಕಾಪಾಡಬೇಕಾದರೆ ಅವುಗಳ ಸಾಂಬಾರ ನೀಡುವ ಹದಗೊಳಿಸುವ 
ಹೊಗೆಯಾಡಿಸುವ (ಒಣಗಿಸುವ) ಬೇಯಿಸುವ ಮತ್ತು ರೆನ್ಪ ಜಿರೇಟಂ*ನಲ್ಲಿ ಇರಿಸುವುದೇ 
ಮುಂತಾದ ಲಕ್ಷಣಗಳ ಒಟ್ಟು ಪ್ರಭಾವವೇ ಕಾರಣವೆನ್ನ ಬಹುದು. 


ಪ್ರತಿಜೈನಿಕಗೆಳು 
ಈ ಪ್ರದೇಶದಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿಚ್ಛೆನಿಕಗಳನ್ನು ಮಾಂಸಾಹಾರಗಳ ಪೈಕಿ, ಕುಕ್ಕುಟ ಮತ್ತು 

ಮೀನು ವರ್ಗಗಳಿಗೆ ಮಾತ್ರ ಮಾಸಲಾಗರಸಿದ್ದ ರೊ, ಪ್ರಯೋಗಗಳು ನಿರ್ಧರಿಸುವ ಪ್ರಕಾರ 
ಇವುಗಳನ್ನು ಮಾಂಸಗಳಿಗೆ ಸೇರಿಸಿ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುವ ಅಥವಾ ಹೆಚ್ಚು ಉಸ್ಹತಗಳಲ್ಲಿ 
ಅವುಗಳ ದಾಸ್ತಾನು ಕಾಲವನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿ ಸಿದ್ದಾರೆ, ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಶಿಫಾರಸು ಮಾಡಿರುವ 
ಪ್ರತಿಜೈವಿಕಗಳ ಪೈಕ ಕ್ಲೋರ್‌ ಚಟ್ರಸೈಕ್ಲ ನ್‌, ಆಕ್ಸಿಟಿಟ್ರಸೈಕ್ಲಿ Fy ನ್‌ ಮತ್ತು ಕ್ಲೋರಮ್ಮ 
ಸೈ ರಾಲ್‌ಗಳು ಸುಖು )ವಾದುವು 'ಪ್ರತಿಜ್ಯೆ ವಿಳಗಳನ್ನು ಮಾಂಸಗಳಿಗೆ ಅನೇಕ ನಿಧ 
ಗಳಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸಬಹುದು. (1) ಪ್ರಾಜಿಗಳಿಗೆ ದೀಘಕಾಲ ಇದನ್ನು ಒದಗಿಸಬಹುದು. 
(2) ಕೊಲ್ಲುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ ಪ್ರಾಣಿಗೆ ಇದನ್ನು ಅಲ್ಪಕಾಲ ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ 
ಒದಗಿಸುವುದು. (3) ಆಧಾರ ರಚನಾ ಭಾಗ ಅಥವಾ ಅದರ ಭಾಗಗಳಿಗೆ ಇದನ್ನು 
ಸೇರಿಸುವುದು. (4) ಮಾಂಸದ ತುಂಡುಗಳ ಕ್ಷೇತ್ರಗಳಿಗೆ ಇದನ್ನು ಸವರುವುದು 
ಅಥವಾ ಅರೆದ ಮಾಂಸದ ಜೊತೆಯಲ್ಲ ಸೇರಿಸುವುದು. ಪ್ರತಿಷ್ಯವಿಕದ ಪ್ರಯೋಗವು 
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ಪ್ರಾಣಿಯ ಕರಳು ಮಾರ್ಗದಲ್ಲಿ ಹರಿಯ.ನ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಆಯ್ಕೆ ಮಾಡಿ ಅಲ್ಲಿರುವ 
ಕೆಡಿಸುವ ಹಾನಿಕರವಾದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ಯನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡಿ ಕೊಬ್ಬು 
ವಾಗೆ ಮತ್ತು ಅದನ್ನು ಕುದ್ದ ಮಾಡುವಾಗ ಮೂಲ ಸದಾರ್ಥದಿಂದ ಮಾಂಸವನ್ನು 
ತಲಪುನ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ಇಳಿಸುತ್ತದೆ. ವಾಯುವ:ಂಡಲದ ಉಪ್ಪ ತೆ 
ಯಲ್ಲಿ ರೆಭ್ರಿಜಿರೇಟಿರನ್ನು ತಲುಪುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ ಆಧಾರ ರಚನಾ ಭಾಗಗಳು ಎಷ್ಟು, 
ಉಳಿಯಬಲ್ಲವೋ ಆ ಕಾಲನನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿ ಸುವ್ರದಕ್ಕೋಸ್ಕರವೂ ಕೊಲ್ಲುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ 
ಪ್ರತಿಜೈವಿಕದ ಇಂಜೆಕ್ಟ್ಸನ್‌ ಕೊಡುವುದು ಉತ್ತಮ ಎಂದು ತಿಳಿಸಿದ್ದಾರೆ ಅಥವಾ ದನದೆ 
ಮಾಂಸವನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪಕೂಲ ಹೊಸದಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿದ ಮೇಲೆ ಮೃದುಗೊಳಿಸುವುದಕ್ಕೆ 
ಬೇಕಾಗುವ ಉಪ್ಪ ತೆಯಲ್ಲಿ ಸ್ಪ ಸ್ವಲ್ಪಕಾಲ ಕೆಡದೆ ಇರಿಸುವುದಕ್ಕೂ ಮಾಂಸವನ್ನು ಇರಿಸುವ 
ಕಾಲವನ್ನು ಕೊಳೆಯ: ವ ನನು ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಹೆಚ ಸುವುದಕ್ಕೂ ಇದನ್ನು ಬಳಸು 
ತ್ತಾರೆ, "ಕೊಂದ ತಕ್ಷಣವೇ ಆಧಾರ ಚೌಕಟ್ಟ ಗನ ಪ್ರತಿ ಜೆ ವಿಕನನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದು 
ಅಥವಾ ಕೆಲವು ಪ್ರದೇಶಗಳಿಗೆ ಇದನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದೂ ಸಹ ಇದಕೆ ಸಹಾಯಕರ. ಪ್ರತಿ 
ಜೈವಿಕದಲ್ಲಿ ಅದ್ದು ವುದರಿಂದ ಮಾಂಸವನ್ನು ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವ ಕಾಲವನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿಸ 
ಬಹುದು, ಈ ರೀತಿಯ ವಿಧಾನವನ್ನು ಕುಕ್ಚುಟಿ ವರ್ಗಕ್ಕೆ ಶಿಫಾರಸು ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ. 
ಅಥವಾ ಅರೆದ ನಾಂಸಗಳಿಗೂ ಪ್ರತಿ ಚ್ಛೆ ವಿಕವನ್ನು ಸೇರಿಸಬಹುದು. 


ಕೆಟ್ಟು ಹೋಗುವಿಕೆ 


ಹಸಿ ಮಾಂಸವು ತನ್ನಲ್ಲಿರುವ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವ ಮತ್ತು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳಿಂದ 
ಬದಲಾವಣೆ ಹೊಂದುವ ಸಂಭವವಿದೆ. ಅಲ್ಲದೆ ಇದರ ಜೊತಿಗೆ ಇದರ ಮೇಧಸ್ಸು 
ರಾಸಾಯಥಿಕ ಬದಲಾವಣೆಯಿಂದ ಉತ್ಕರ್ಷಣೆ ಹೊಂದಬಹುದು. ದನದ ಮಾಂಸ 
ಮೃ ದುವಾಗುವುದರಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪಮಟ್ಟಿಗೆ ಜೀವಕೋಶಗಳು ಛಿದ್ರವಾದರೆ ಒಳ್ಳೆಯದು. 
ತಗಲು ಹಾಕೆದಾಗ ಅಥವಾ ಮಾಗಿದಾಗಲೂ ಇದು ಆಗಬಹುದು, ಆದರೆ ಅನೇಕ 
ಮಾಂಸಗಳಲ್ಲಿ ಇದಕ್ಕೆ ಉತ್ತೇಜನ ದೊರಕುವುದಿಲ್ಲ. ಹೀಗೆ ಜೇವಕೋಶಗಳ: ಛಿದ್ರ 
ವಾಗುವ ಬದಲಾವಣೆಗಳಲ್ಲಿ ಮಾಂಸಖಂಡಗಳು ಪ್ರೋಹೀನುಗಳಿಂದೆ ಬದಲಾವಣೆ ಹೊಂದು 
ಪ್ರದು ಮತ್ತು ಸೇರಿಸುವ ಕಲವು ಅಂಗಾಂಶಗಳು ಪ್ರೋಟೀನುಗಳ ಸಹಾಯದಿಂದ ವರ್ತಿ 
ಸುವುದು ಮತ್ತು ಮೇಧಸ್ಸುಗಳ ಜಲನಿಶ್ಲೇಷಣ ಇವ್ರುಗಳೆನ್ಲಿನನ್ನೂ ಸೇರಿಸಬಹುದು. 
ಹೆಚ್ಚು ಜೀವಕೋಶಗಳು ಛಿದ್ರವಾಗುವ ನ್ಯೂನತೆಯನ್ನು "ಹುಳಿ ಹೊಂದುವುದು? ಎಂದು 
ಕರೆಯುತ್ತಾರೆ. ಇದನ್ನು ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಆಹಾರಗಳ ಕಡುವಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಬಳಸಿಕೊಂಡಿ 
ದ್ದಾರೆ ಮತ್ತು ಯಾವ ಬದಲಾವಣೆಯಲ್ಲಿ ಹುಳಿ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೋ ಅಲ್ಲೆಲ್ಲಾ ಬಳಸಿ 
ಕೊಂಡಿದ್ದಾ ರೆ. ಅಟಾಲಿಸಿಸ್‌ ಅಥವಾ ಜೀವಕೋಶಗಳು ಭಿದ್ರವಾದಾಗ ಆಗುವ ಹುಳಿ 
ಯನ್ನು ಸೂಕ್ಸದರ್ಶಕೀಯ ಜೀವಿಗಳು ಉಂಟುಮಾಡುವ ಹುಳಿಯ ನ್ಯೂನತೆಗೆ 
ಅದರಲ್ಲಿಯೂ ಮುಖ್ಯವಾದ ಪ್ರೋಟೀನು ಬದಲಾವಣೆಯಿಂದ ಉಂಟಾಗುವ ಹುಳ 
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ನ್ಯೂನತೆಗೆ ಹೋಲಿಸಿದರೆ ಒಂದೊಂದನ್ನು ಬೇಕಿಯಾಗಿ ತಿಳಿಸುವುದಕ್ಕೂ, ಬೇರಿಯಾಗಿ 
ವರ್ಗೀಕರಿಸುವುದಕ್ಕೂ ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲ. ಆದರೂ ಮಾಂಸದಲ್ಲಿರುವ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ರ 
ಗಳು ಉಂಟುಮಾಡುವ ಈ ಪ್ರೋಟೀನ್‌ಗಳ ಜಲವಿಶ್ಲೇಷಣವಾದ ಮೊದಲನೆಯ ಹಂಶವು 
ಮಾಂಸದಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೇವಿಗಳು ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳು ವುದಕ್ಕೆ ಸುಲಭರಚನೆಯ ವಸ್ತುಗಳಿಂದ 
ಪ್ರೋಟೀನುಗಳನ್ನು ಹಾಗೆಯೇ ಉಳಿಸಿಕೊಳ್ಳಲು ಯೋಗ್ಯತೆ ಪಡೆದಿರುವ ಅನೇಕ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಜೀವಿಗಳಿಗೆ ಆಧಾರವಾದ ಸುಲಭ ರಚನೆಯುಳ್ಳೆ ಸಾರಜನಕ ಸಂಯುಕ್ತ ಗಳನ್ನು ಒದಗಿಸಿ, 
ಮಾಂಸದಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಬೆಳೆಯಲು ಪ್ರಾರಂಭಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಖಂಡಿತವಾಗಿಯೂ 
ಸಹಾಯಕವಾಗಿವೆ. 


ಮಾಂಸಗಳು ಹೆಡುವುವರಲ್ಲಿ ಅಡಗಿರುವ ಸಾಮಾನ್ಯ ತತ್ವಗಳು 


ಸಾಯಿಸುವಾಗ ತೊಳೆದು ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗ ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಪ್ರಾಣಿಗಳ ಹೊರ 
ಭಾಗದಿಂದ ಮತ್ತು ಕರಳು ಮಾರ್ಗದಿಂದ ಒದಗುತ್ತವೆ ಎಂಬುದನ್ನು ಮತ್ತು ಇದಕ್ಕಿಂತ 
ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಇವು ಒದಗುವುದು ಚಾಳುಗಳು, ವಸ್ತುಗಳು, ಗಾಳಿ, ಕಾರ್ಮಿಕರು, ಗಾಡಿಗಳು 
ಪೆಟ್ಟಿಗೆಗಳು ಮತ್ತು ಸಾಮಾನು ಸರಂಜಾಮುಗಳು ಇವುಗಳಿಂದಲೇ ಎಂದು ಹಿಂದಿಯೇ 
ತಿಳಿಸಲಾಗಿದೆ. ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಆದ್ದರಿಂದ 
ಸಾಮಾನ್ಯ ಸನ್ನಿವೇಶದಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಕೆಡಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಇದ್ದೇ ಇರುತ್ತವೆ ಮತ್ತು 
ಅನುಕೂಲ. ಸನ್ನಿವೇಶ ದೊರಕಿದಾಗ, ಬೆಳೆಯಲು ಸಾಧ್ಯವೆಂದು ತಿಳಿಸಬಹುದು. 


ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳಿಂದ ಊತಕಗಳ ಮುತ್ತಿಗೆ ಆಕ್ರಮಣ 


ಪ್ರಾಣಿಯು ಸತ್ತನ(ಟಿ ಅದರ ಊತಕಗಳು ಕಲುಷಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ 
ಆಕ್ರಮಣಕ್ಕೆ ಒಳಗಾಗುತ್ತವೆ. ಈ ಆಕ್ರಮಣವನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುವ ಅಂಶಗಳಾಪುವೆಂದರೆ: 


1) ಪ್ರಾಣಿಯ ನರ ಅಥವಾ ತಂಶುವಿನಲ್ಲಿರುವ ಹೊರೆ 

ಈ ಹೊರೆ ಹೆಚ್ಚಾದಷ್ಟೂ ಊತಕಗಳಲ್ಲಿ ಆಕ್ರಮಣ ಹೆಚ್ಚುತ್ತದೆ. ಇದಕ್ಕೊ!ಸ್ಕರ 
ಸ್ರಾಣಿಯನ್ನು ಸಾಯಿಸುವುದಕ್ಕ 24 ಗಂಟೆಗಳ ಮಂಂಚೆನಿಂದಲೂ, ಅದು ಹಸಿದಿರ 
ಬೇಕಂದು ಶಿಫಾರಸು ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ, 


2) ಕೊಲ್ಲುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ ಪ್ರಾಣಿಯ ದೈಹಿಕ ಸ್ಥಿತಿ 

ಪ್ರಾಣಿಯ: ಉದ್ರೇಕಗೊಂಡಿದ್ದರೆ ಅಥವಾ ಜ್ವರ ಅಥವಾ ಆಯಾಸ ಅನುಭವಿ 
ಸುತ್ತಿದ್ದರೆ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಊತಕಗಳನ್ನು ಪ್ರವೇಶಿಸುವ ಸಂಭವವುಂಟು. ರಕ್ತ 
ಸ್ರಾವವು ಪೂರ್ಣವಾಗಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಇದರಿಂದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಹರಡುವಿಕೆ ಜಾಸ್ತಿಯಾಗಿ 
ಕ್ಷಾಸಾಯವನಿಕ ಬದಲಾವಣೆಗಳು ಹೆಚ್ಚು ಬ್ಯಾಕ್ಟ್ರೀರಿಯಾಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಉತ್ತೇಜನ 
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ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ನಡೆದು pಗ ಸಂಖ್ಯೆ ಏರಿ ಮಾಂಸದ ನೂಲುಗಳಿಂದ ಮೊದಲೇ ರಸವು 
ಸ್ರವಿಸಿ, ಪ್ರೋಟೀನುಗಳು ಬೇಗನೆ ತಮ್ಮ ಸ್ವಭಾವವನ್ನು ಕಳೆದುಕೊಳ್ಳುತ್ತ ವೆ. ಶ್ರಮ 
ವಹಿಸಿ ಕೆಲಸಮಾಡುವಾಗ ಗ್ಲೈಕೋಜನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಲ್ಪಡುವುದರಿಂದ ಸಾಮಾನ್ಯ 
ವಾಗಿ ಇಳಿಯುವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ pಗ ಅಂಕೆಯು 7.2ರಿಂದ 5.7ಕ್ಕ ಇಳಿಯುವುದಿಲ್ಲ. 


3) ಕೊಲ್ಲುವ ಮತ್ತು ರಕ್ತ ಹರಿಸುವ ವಿಧಾನ 

ರಕ್ತಸ್ರಾವವು ನಿರ್ಮಲ ವಾಶಾನರಣದಲ್ಲಿ ನಡೆದಷ್ಟೂ, ಮಾಂಸವನ್ನು ಕೆಡಜಿ 
ಇರಿಸುವ ಶಕ್ತಿ ಹೆಚ್ಚಿ ಸಬಹುದು. ಮಾನವೀಯ ಪದ್ಧ ತಿಗಳನ್ಹಯ ಕೊಲ್ಲುವ ವಿಧಾನಗಳು 
ಮಾಂಸವನ್ನು ಕೆಡದೆ ಇರಿಸುವುದರಲ್ಲಿ ಯಾವ ರೀತಿಯ ಪ್ರಭಾವವನ್ನು ಬೀರುತ್ತದೆ ಎಂಬು 
ದರ ವಿಚಾರವಾಗಿ ಆತಿ ಕಡಮೆ ವರದಿಗಳಿವೆ. ಆದರೂ ಇಂಗಾಲದ ಡೈಆಕ್ಸೈಡ್‌ 
ನಿಂದ ಕೊಲ್ಲಲಾದ ಪ್ರಾಣಿಗಳಿಗಿಂತ ವಿದ್ಯುಚ್ಛಕ್ತಿಯಿಂದ ಸಾಯಿಸಲಾದ ಪ್ರಾಣಿಗಳ 
ಮಾಂಸ ಹೆಚ್ಚು ಹಸರು ಛಾಯೆಯನ್ನುಳ್ಳದಾಗಿರುತ್ತದೆ. 


4) ತೆಣ್ಣಿಗೆ ಮಾಡುವುದರ ವೇಗ 

ವೇಗೆದಿಂದೆ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಿದಾಗ, ಊತಕಗಳು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಆಕ್ರಮಣ 
ಕ್ಳೊಳಗಾಗುವುದು ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. 

ರಕ್ತ ಮತ್ತು ಹುಣ್ಣುಗಳ ಸ್ರಾವನಾಳಗಳ ಮೂಲಕ ಸೇರಿಸುವ ಊಶಕಗಳ 
ಮಧ್ಯೆ ಇರುವ ಪ್ರದೇಶಗಳ ಮೂಲಕ ಹಾಗೂ ಅರೆದ ಮಾಂಸದಲ್ಲಿ ಆಕೆಯುವುದರ 
ಮೂಲಕ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಮಾಂಸದಲ್ಲಿ ಹರಡುತ್ತವೆ. 


ಮಾಂಸದಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆ 

ಅನೇಕ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳಿಗೆ ಮಾಂಸವು ಅತ್ಯಂತ ಉತ್ಕೃಷ್ಟವಾದ ಬೆಳೆಸುವ 
ಮಾಧ್ಯಮವೆಂದು ಭಾವಿಸಬಹುದು. ಇದಕ್ಕೆ ಅದರಲ್ಲಿರುವ ಹೆಚ್ಚು ತೇವಾಂಶ, ಹೆಚ್ಚು 
ಸಂಕೀರ್ಣತೆಯುಳ್ಳ ಸಾರಜನಕಯುತ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಇದು ಪಶೆದಿರುವುದು, ಹೆಚ್ಚು 
ಖನಿಜಧಾತುಗಳ ಮತ್ತು ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಉತ್ತೀಜಳೆ ವಸ್ತುಗಳ ಸರೆಬರಾಜು, ಹುದು 
ಗುವಿಕೆ ಹೊಂದುವ ಶರ್ಕರ ನಿನ್ಪ ಪದಾರ್ಥವಾದ ಗ್ಗೆ | ಕೋಜನ್ನನ್ನು ಸಡೆದಿರುವುದು 
ಮತ್ತು ಅನೇಕ ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳಗೆ ಹಿತಕರವಾದ ನ ಪಡೆದಿರುವುದು ಮೊದಲಾದು 
ವುಗಳೇ ಕಾರಣ. 

ಅಧ್ಯಾಯ ] 1ರಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ ಜೇನಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುವ ಅಂಶಗಳು 
ಮತ್ತು ಕೆಡುವ ಬಗೆಗಳನ್ನೆಲ್ಲಾ ಚರ್ಟಿಸಿನೆ. ಈ ಅಂಶಗಳನ್ನು ಸಂಕ್ಷೇಪವಾಗಿ ತಿಳಿಸುವು 
ದಾದರೆ, (1) ಸೂಕ್ಷ ಜೇವಿಗಳಿಂದ ಕಲುಹಿತವಾಗುವುದರ ಬಗೆ ಮತ್ತು ಮೊತ್ತ ಹಾಗೂ 
ಈಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೇನಿಗಳು ಮಾಂಸದಲ್ಲಿ ಹರಡುವುದು : ಉದಾಹರಣೆಗೆ. ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣ ತೆಯ 


134 ವಿವಿಧೆ ಅಹುಃರೆಗಳೆ ಕಲುಸಿತಬಾಗುನಿಕೆ, ಕೆಡುವಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 


ಸ್ಕೂಡೋಮೋನಾಸ್‌, (ಆಕ್ಟೊ (ಮೋ ಬ್ಯಾಕ್ಟರ*) ಪ್ರಭೇದಗಳನ್ನು ಹೆಚ್ಚು 
ಶೇಕಾಡಾಂಶೆದೆಲ್ಲಿ ಪಡೆದಿರುವ ಮಾಂಸವು ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುವ ಉಪ್ಪ ತೆಗಳಲ್ಲಿ ಇದೇ 
ಸೈ ಕೋಫೆ. ಲ್‌ ಕ್ರಿಮಿಗಳನ್ನು ಕಡಮೆ ಶೇರ ಡಾಂಶದಲ್ಲಿ ಪಡೆದಿರುವ ಮಾಂಸಗಳಿಗಿಂತಲೂ 
ಬೇಗನೆ 3ಡಟಲ್ಲದು ಎಂದು ತಿಳಿಸಬಹುದು. 

2) ನಾಂಸದ ಭೌತ ಲಕ್ಷಣಗಳು, ಮಾಂಸದ ಎಷ್ಟು ಕ್ಷೇತ್ರವು ಹೊರಗಡೆಯಲ್ಲಿ 
ಕಾಣುತ್ತದೆ ಎಂಬುದೂ, ಕೆಡುವುದರ ವೇಗವನ್ನು ನಿರ್ದರಿಸಬಲ್ಲದು. ನಿಶಕೈಂದರೆ. 
ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿಯೇ ಹೆಚ್ಚು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಸೇರಿರುತ್ತವೆ. ಅಲ್ಲದೆ ಗಾಳಿಯಲ್ಲಿ ಕೆಡುವ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀನಿಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಆಮ್ಲ ಜನಕ ಒದಗುತ್ತದೆ. ಮೇಧಸ್ಸು ಕೆಲವು ಕ್ಷೇತ) 
ಗಳೆನ್ದು ರಕ್ಷಿ ಸಬಹುದ್ಮು ಆದರೆ ರ ಕೆಡು ನ ಸಂಭವವೂ ಉಂಟು. ಅದರಲ್ಲಿ ಮುಖ್ಯವಾಗಿ 
ಕಡಿಸುವ ' ಅರಕ್ಷಗಳಾವುನೆಂದರೆ, ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳು ಮತ್ತು ರಾಸಾಯನಿಕ 
ವಸ್ತುಗಳು, ಮಾಂಸವನ್ನು ಅಕೆಯುವುದರಿಂದೆ ಕ್ಷೇತ್ರವು ದೊಡ್ಡದಾಗುತ್ತದೆ ಮತ್ತು 
ಇದರಿಂದ ಸೂಕ್ಷ್ಮದರ್ಶಕೀಯ ಜೀವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಉತ್ತೇಜನ ದೊರಕಿದಂತಾಗು 
ತ್ತದೆ, ಇದಲ್ಲದೆ ತೇವವನ್ನು ಬಿಡುಗಡೆ ಮಾಡಿ, ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ನಾನಾ ಭಾಗ 
ಗಳನ್ನು ಸೇರುವುದಕ್ಕೆ ಅವಕಾಶ ಕಲ್ಪಿಸುತ್ತದೆ. ಮಾಂಸದ ಮೇಲಿನ ಚರ್ಮ ಒಳಗಡೆಯ 
ಸಾಂಸವನ್ನು ರಕ್ಷಿಸುತ್ತದೆ. ಅದಕೆ ಅದರ ಮೇಲೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೇವಿಗಳು ಬೆಳೆಯುವುದಕ್ಕೆ 
ಅನಕಾಶವುಂಟಿ, 

3) ನಾಂಸದ ರಾಸಾಯನಿಕ ಲಕ್ಷಣಗಳು: ಮಾಂಸವು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಜೇವಿಗಳೆ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಬೇಕಾದ ಮಾಧ್ಯ ಮವೆಂಬುದನ್ನು ಹಿಂದೆ ತಳಿ, ತೇನಾಂಶ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೇನಿಗಳು ಬೆಳೆಯುವುದು ಹಾಗೂ ಬೆಳೆದರೆ ಯಾನ ಜಾತಿಯ ಜೇವಿಗಳು 
ಳೆಯ ತ್ತವೆ ಎಂಬುದನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುತ್ತದೆ. ಅದರಲ್ಲೂ ಒಣಗ:ವ ಪ್ರದೇಶವಾದ 
ಕ್ಷೇತ್ರಕ್ಕೆ ಇದು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಅನ್ರಯಿಸುತ್ತದ. ಆದ್ದ ರಿಂದ ಕ್ಷೇತ್ರವು ಚೆನ್ನಾಗಿ ಒಣಗಿ 
ಹೋಗಿ, ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಅನಕಾಶನಿಲ್ಲದಂಶಾಗಬಹುದು. ಸ್ವಲ್ಪ ತೇವವಿದ್ದು ಬೂಷ್ರುಗಳ 
ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಅವಕಾಶ ದೊರಕಬಹ:ದು, ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚು ತೇವವಿದ್ದು, ಈಸಳ್ಳಿಗಳ 
ಬೆಳೆನಣಿಗೆಗೆ ಉತ್ತೇಜನ ದೊರಕಬಹುದು ಮತ್ತು ಹೆಚ್ಚು ತೇನವನ್ನು ಪಡೆದಿದ್ದು 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಬೆಳೆವಣಿಗೆಗೆ ಉತ್ತೇಜನ ದೊರಕಬಹುದು. ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತಾನು 
ಮಾಡುವ ವಾತಾವರಣದ ಸಾಪೇಕ್ಷ ತೇವಾಂಶಕ್ಕೆ ಪ್ರಾಮುಖ್ಯತೆ ಇದೆ. 

ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೇವಿಗಳಿಗೆ ಹೆಚ್ಚು ಆಹಾರ ಒದಗಿದರೂ ಸಹ, ಹುದುಗುವಿಕೆ ಹೊಂದ 
ಬಹುದಾದ ಶರ್ಕರಸಿನ್ಟ ಸದಾ ಢಗ ಪ್ರಮಾಣ ಕಡಮೆ ಇರಬಹುದು ಅಥವಾ ಕೆಲವು 
ಸಂದೆರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಇಲ್ಲದಿರಲೂ ಹುದು ಮತ್ತು ಪ್ರೋಟೀನುಗಳ ಪ್ರಮಾಣ ಹೆಚ್ಚಾಗಿರ 
ಬಹುದು. ಇದರಿಂದ ಹುದುಗುವಿಕೆ ಹೊಂದದಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಜಾತಿಯ 
ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಸಹಾಯ ದೊರಕಬಹ:ದು. ಇವು ಪ್ರೋಟೀಸುಗಳನ್ನೂ, ಅವುಗಳ 
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ನಿಭಜನೆಯ ವಸ್ತುಗಳನ್ನೂ ಬಳಸಿಕೊಂಡು ಸಾರಜನಕ, ಇಂಗಾಲ ಮತ್ತು ಚೈತನ್ಯ 
ಗಳನ್ನು ಪಡೆಯುತ್ತವೆ. 


ಹಸಿಮಾಡಿದ [11 5.7 ರಿಂದ 7.2 ಇರುತ್ತವೆ. ತೊಲ್ಲುವಾಗ ಮತ್ತು ಅನಂತರ 
ಉಂಟಾಗುವ ಬದಲಾವಣೆಗಳಿಂದ, ಎಷ್ಟು ಗ್ಲೈಕೋಜನ್ನು ಇರುತ್ತದೆ ಎಂಬುದರ ಮೇಲೆ 
pH ಅಂಕಿ ನಿರ್ಧರಿತವಾಗುತ್ತದೆ. ಗ ಅಂಕಿ ಹೆಚ್ಚಾಗಿದಷ್ಟೂ, ಸೂಕ್ಷ್ಮ ದೆರ್ಶಕೀಯ 
ಜೇವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ, ಉತ್ತೇಜನ ದೊರಕುತ್ತದೆ. ಕಡಮೆ 711 ಇದ್ದಾಗ್ಗ ಈ 
ಬೆಳವಣಿಗೆ ತಡವಾಗುತ್ತದೆ. ಯೀಸ್ಟ್‌ ಮುಂತಾದ ಕೆಲವು ಸೂಕ್ಷ್ಮ್ಮಜೇನಿಗಳು ತಮಗೆ 
ಬೇಕಾದ pಗ ಅಂಕಿಯನ್ನು ಆಯ್ಕೆ ಮಾಡಿ, ಅದರಲ್ಲಿ ಯೇ ವೃದ್ದಿ ಗೊಳ್ಳುವುದುಂಟು, 

4) ಅನ್ಲುಜನಕವನ್ನು ಒದಗಿಸುವುದು ; ಮಾಂಸದ ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಒದಗುವ ಗಾಳಿಯ 
ಸನ್ನಿ ನೇಶಗಳು, ಬೂಸ್ಟುಗಳ್ಳು ಈಸ್ಟ್‌ಗಳು ಮತ್ತು ಗಾಳಿಯಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀ 
ರಿಯಾಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಸಹಾಯಕರ. ಮಾಂಸದ ಗಟ್ಟಿ ಯಾದ ಚೂರುಗಳ ಒಳಗ 
ಗಳಲ್ಲಿ ಗಾಳಿಯ ಅವಕಾಶವಿರುವುದಿಲ್ಲ ಮತ್ತು ಅದು ಹಾಗೆಯೇ ಇರುವ ಸಂಭವವಿದೆ. 
ಏಶಕ್ಕೆಂದರೆ, ಉತ್ಕರ್ಷಣ-ಅಸಕರ್ಷಣ ಮಟ್ಟವು ಕಡಮೆಯಾಗಿ ಸಮಜೂಗಿಸಲ್ಪಡು 
ತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಅರೆದ ಮಾಂಸದ ಮೂಲಕ ಇಮ್ಸ ಜನಕವು ನಿಧಾಶವಾಗಿ ನುಗ್ಗಿ, ನಿಧಾನ 
ವಾಗಿ ಉಶ್ಕರ್ಷಣೆ.ಅಸಕರ್ನಣೆಯ ಮಟ್ಟವನ್ನು ಏರಿಸುತ್ತದೆ. ಮಾಂಸವನ್ನು ಬಿಗಿ 
ಯಾಗಿ ಭಾಂಗಿಗೆ ತುಂಬಿದ್ದರೆ ಮಾತ್ರ ಅನ್ನು ಜನಕ ನುಗ್ಗುವುಣಕ್ಟೆ ಅವಕಾಶನಿಲ್ಲವಾಗಿ 
ಈ ಸ್ಥಿತ ಉಂಟಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಗಾಳಿಯಿಲ್ಲದ ಸನ್ನಿವೇಶಗಳಲ್ಲಿ ನಿಜವಾಗಿ ಮಾಂಸವು 
ಕೊಳೆಯುವುದಕ್ಕೆ ಉತ್ತೇಜನ ದೊರಕುತ್ತದೆ. . 


ಉಷ್ಕೃತೆ: ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಬಳಸುವ ಉಷ್ಣತೆಯನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ಮೀರದ 
ಉಷ್ಣ ತೆಗಳ ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ಮಾಂಸವನ್ನು ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡಬೇಕು. ಈ ಉಪ್ಪತೆಗಳಲ್ಲಿ 
ಕಡಣು ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ಜೀವಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಚೀವಿಗಳು ಮಾತ್ರ ಬೆಳೆಯಬಲ್ಲವು. “ಮುಂದೆ 
ಚರ್ಚಿಸುವ “ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ವಾದ ಕೆಲವು ದೋಷಗಳನ್ನು ಬೂಸ್ಟು ಗಳು, ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳು ಮತ್ತು 
ಸೈಕೊ ಸಿಲಿಕ" ಬಾ ಖ್ಯಕ್ಬಿ (ಓಯಾಗಳು ನಿಧಾನವಾಗಿ ಬಳೆದು ಉಂಟುಮಾಡಬಲ್ಲವು. 
ಕಡಮೆ ಉನ್ನೆ ತಿಗಳ ಸರಿಯಾಗಿ ಕೊಳೆಯುವುದು ಅಸರೂಸ. ಆದರೆ ಕೋಣೆಯ 
ಉನ್ನ ತೆಯಲ್ಲಿ" ಇದು ಉಂಟಾಗುವುದು ಸಹಜ. ಅನೇಕ ಆಹಾರಗಳಿಗೆ ಇರುವಂತೆ 
ಯಾವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ಬೆಳೆಸಿದರೆ ಉತ್ತಮ ಎಂಬುದನ್ನು ಆರಿಸುವ ಅಂಶಗಳ 
ಫೈಕಿ ಉಷ್ಣತೆಯೇ ಅತಿ ಮುಖ್ಯವಾದದ್ದು, ಇದೇ ಅಂಶವೇ ಕೆಡಿಸುವ ಬಗೆಯನ್ನೂ 
ನಿರ್ಧರಿಸುತ್ತದೆ. ತಣ್ಣ ಗೆ ಮಾಡುವ ಉಷ್ಣ ತೆಗಳನ್ನು ಉದಾಹರಣೆಗೆ ತೆಗೆದುಕೊಂಡರೆ. 
ಈ ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ಸೈ ಕ್ರೋಫೈ ಲ್‌ಗಳೇ ಹೆಚ್ಚಾ ಗಿ ಬೆಳೆದು, ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಒದಗುವ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಜಾತಿಯ ಪ್ರೋಟೀನ್‌ "ನಿಶ್ಚೇಷಣೆ ನಡೆಯುತ್ತ ಡೆ. ಇದಾದಮೇಲೆ 
ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳುವ ಎರಡನೆಯ ದರ್ಜೆಯ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಂದ ಸೆಪೆ ಶಿ ಡುಗಳೂ ಮತ್ತು 


136 ನಿವಿಧ ಆಹಾರಗಳು ಕಲುಸಿತವಾಗುನಿಕೆ, ಕೆಡುವಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 


ಅನೆ ನೋ ಅನ್ನು ಗಳು ಸಹ ಬಳಸಲ್ಪಡುತ್ತವೆ. ಸಾಮಾನ್ಯವಾದೆ ವಾಯುಮಂಡಲದ 
We; ತೆಯಲ್ಲಿ ಕ ಇಲಿಫಾರಮ್‌ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಮತ್ತು ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಮತ್ತು ಕ್ಲಾ ಸಿಡಿ 
ಯನ್ನು ವರ್ಗದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಾದೆ ಮೆಸೋಫೈೈಲ್‌ಗಳೇ ಬೆಳೆದು ನಿತಿ 
ಇಲ್ಲದೆ ಇರುವ ಶರ್ಕರ ಹಿನ್ವ ಸದಾರ್ಥಗಳಿಂದ ಸ್ವಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಆಮ್ಲಗಳು 
ಉಂಟಾಗುತ್ತವೆ, 


ಮಾಂಸಗಳು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಕೆಡುವ ವಿಧಾನಗಳು 


ಸಾಮಾನ್ಯ ವಾಗಿ ಮಾಂಸಗಳು ಕೆಡುವ ನಿಧಾನಗಳನ್ನು ಅಪು ಗಾಳಿ ಇರುವಾಗ 
ಕೆಡುತ ನೋ ಆವಾ ಗಾಳಿರಹಿತ ಸನ್ನಿ ವೇಶದಲ್ಲಿ ಕೆಡುತ್ತ ತ್ರೀ ಎಂಬುದನ್ನು ಹಾಗೂ 
ಅವು ಬಾ ಕ್ಲೀರಿಯ್ಯಾ ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳು ಅಥವಾ ಬೂಷ್ಟು ಗಳು ಇವುಗಳ ಪೈಕಿ ಯಾವ 
ಕಾರಕಗಳಿಂದ ಉಂಟಾಗುತ್ತವೆ ಎಂಬುದನ್ನು ಅನುಸರಿಸಿ ನಿರ್ಧರಿಸುತ್ತಾರೆ, 

ಗಾಳಿಯ ಸನ್ನಿವೇಶದಲ್ಲಿ ಕೆಡುವುದು : "ಳಿಯ ಸನ್ನಿ ವೇಶದಲ್ಲಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು 
ಕೆಳಗೆಕಂಡ ಪರಿಣಾಮಗಳನ್ನುಂಟುಮಾಡಬಲ್ಲವು, 

|) ಕ್ಷೇತ್ರದ ಲೋಳೆ : ಇದು ಸ್ಕೂ ಡೋನೊನಾಸ್‌, ಅಕ್ರೋಮೋ ಬ್ಯಾಕ್ಟರ ರ್‌, 
ಸ್ಸ ೃಪ್ಟೋಕಾಕಸ್‌, ಲ್ಮೂ ಕೋಫೋಸ್ಟಾಕ್‌, ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಮತ್ತು ಮೈಕ್ರೋಕಾಕಸ್‌ 
ಇವುಗಳಿಂದ ಉಂಟಾಗಬಹುದು. ಕಲವು ಬಗೆಯ ಲಾ ಕ್ಟೋ ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಜೀವಿಗಳು 
ಲೋಳೆಯನ್ನು. ಉಟುಮಾಡಬಹುದು. ಉಪ್ಪ ತೆ ಮೆತ್ತು ನೀರನ್ನು ಪಡೆದಿರುವುದು 
ಇನೆರಡೂ ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಲೋಳೆಯನ್ನು ಂಟುಮಾಡುವ ಸೂಕ್ಷ, ಜೀವಿಯ ಜಾತಿಯನ್ನು 
ನಿರ್ಧರಿಸಬಲ್ಲವು. ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುವ ಉಷ್ಣ ಕೆಗಳಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ತೇವಾಂಶವು ಸ್ಯೂಡೋ 
ಮೊನಾಸ್‌-ಅಕ್ರೋಮೋ ಬಾಕ್ಟರ್‌ ಗುಂಪಿಗೆ ಉತ್ತೇಜನ ಕೂಡುತ್ತದೆ, ಫ್ರಾಂಕ್‌ 
ಫರ್ಟ್‌ಗಳಲ್ತಿರುವಂತೆ ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣತೆ ಇದ್ದಾಗ ಮೈಕ್ರೋಕಾಕೈ ಮತ್ತು ಈಸ್ಟಾಗಳಿಗೆ 
ಉತ್ತೇಜನ ದೊರಕುತ್ತದೆ. ತೇವಾಂಶ ಇನ್ನೂ ಕಡಮೆ ಇದ್ದಾಗ ಬೂಷ್ಟುಗಳು 
ಬೆಳೆಂಉುಬಕು:ದು ಕೊಠಡಿಯ ಉಪ್ಪ ತೆಯನರೆಗಿನಷ್ಟು ಹಚ್ಚು ಉಪ್ಪ ತೆಗಳಲ್ಲಿ 
ಮ್ಲೆಕ್ರೋಕಾಕ್ಕ ಸುತ್ತು ಇತರ ಮೆಸೋಫ್ಟೈ ಲ್‌ ಸ್ಯೂಡೋಮೊನಾಡ ಮತ್ತು ಇತರ 
ಪ್ರೋಟೀನು ಗಳನ್ನೊ ಳಗೊಂಡ ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ದುರ್ವಾಸನೆ ಅಜ್ಜವಾ ಲೋಳೆಯನ್ನು 
ಗುರ್ತೆಸುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ ಅವಶ್ಯಕವಾ ಗಿ ಇರಬೇಕಾದ ಸೂಕ್ಷ ಜೇವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು 
ಕೋಷ್ಟಕ 16-4ರಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸಿದೆ, ಅಲ್ಲದೆ ಪ್ರತಿ ಗ್ರಾಂ ಅಥವಾ ಚದುರ ಸೆಂಟಮೀಹಿಂ್‌ 
ಭಾಗದಲ್ಲಿ ಎಷ್ಟು ಮಿಲಿಯನ್‌ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳಿರುವುದನ್ನು ತಿಳಿಸುತ್ತದೆ, 

2) ಮಾಂಸದ ವರ್ಣಗಳಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗುವ ಬಣ್ಣ ಬದಲಾವಣೆಗಳು 
(ಚಿತ್ರ 16-1) "ಬ್ಲೂ ನು್‌' ಎನ್ಸಿಸಿಕೊಳ್ಳು ವ ಮಾಂಸದ ಕಂಪ ಬಣ ವು ಉತ್ಕರ್ಷಣ 
ಕಾರಿಗಳಾದ ಸರಾಕೆ ಕೌ ಡಾಗಲೀ ಅ ಅಥವಾ ಹೈಡ್ರೋಜನ್‌ ಸಲ್ಫೆ ಹಾಗಲ ಒದೆಗುವುದ 
ರಿಂದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಸಹಾಯದಿಂದ "ಸರು, ಕಂದು "ವಾ ಬೂದಿ ಛಾಯೆ 


ಮಾಂಸಗಳು, ಕಲುಹಿತವಾಗುನಿಕೆ, ಕೆಡುವಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 137 


ಗಳನ್ನು ಸಗೆಯಬಹುದು. ಲ್ಯಾಕ್ಟೋ ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಪ್ರಭೇದದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು 
(ಹೆಚ್ಚು ಭಾಗ ಭಿನ್ನ ಹುದುಗಿದ ಬ್ಯಾಕೆ ಃ ರಿಯಾಗಳು)ಮತ್ತು ಲ್ಯೂಕೋನೋಸ್ನಾ ಕ್‌'ಗಳೇ 
ಸಾಸೇಜ” ಮಾಂಸ ಭಕ್ಷ್ಯವು ಹಸುರಾಗುವುದಕ್ಕೆ ಕಾರಣವೆಂದು ವರದಿಯಾಗಿದೆ. 


ಕೋಷ್ಟಕ 16-4 


ಪ್ರೋಟೀನುಗಳನ್ನೊಳಗೊಂಡ ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ವಾಸನೆ ಮತ್ತು 
ಲೋಳೆಯುಂಖಬಾಗುವ ಸಮಯದಲ್ಲಿ ಇರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ 
(ಆನೇಕ ಅಧಾರಗಳಿಂದೆ) 


ಆಹಾರ ವಾಸನೆ ತಿಳಿಯುವಾಗ ಲೋಳೆ ಇದ್ದಾ ಗ ಸಂ ಖೈಗಳು 
ಇರುವ ಸಂಖ್ಯೆಗಳು 








ಕುಕ್ಕೂಟ ಮಾಂಸ 2 5-100 10°/cm? 10-60 X 105m? 
ದನದ ಮಾಂಸ 1-2-109 x 105/cm™ 3-300) 1 05cm? 
ಪ್ರಾಂಕ್‌ ಪರ್ಟರ್‌ 100-130 105;cm? 130 X 10cm” 
ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಮಾಂಸಗಳು 10-100 X 10cm” 
ನಿಳಸೈಂ್‌ ಕ್‌ಂದಿಮಾಂಸ 1' 3-100 100087 
ಮೀನು 3.130 X 10°/em” 

ಚಿಪ್ಪು ಆಥವಾ ದೃನ 


ರೂಸದಲ್ಲಿ ನೊಟ್ಟಿ 070101 


3) ಮೇಧೆಸ್ಸುಗಳಲ್ಲಿ ಬದಲಾವಣೆ ; ಮಾಂಸಗಳಲ್ಲಿರುವ ಅತೃಪ್ತತೆಯನ್ನು 
ಹೊಂದಿರುವ ಮೇಥಸ್ಸುಗಳ ಉತ್ಕರ್ಷಣೆಯು ರಾಸಾಯನಿಕವಾಗಿ ಗಾಳಿಯಿಂದ ನಡೆಯು 
ತೈದಿ ಮತ್ತು ಇದಕ್ಕೆ ಬೆಳಕು ಮತ್ತು ತಾಮ್ರಗಳು ವೇಗನರ್ಧಕಗಳಾಗಬಹುದು. 
ಲೈಸೈೈಡುಗಳನ್ನು ವಿಶ್ಲೇಷಿಸುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು, ಈ ವಿಶ್ಲೇಷಣೆಯನ್ನು ಉಂಟು 
ಮಾಡಬಹುದು ಮತ್ತು ಇದರ ಜೊತೆಗೆ ಮೇಧಸ್ಸುಗಳ ಉತ್ಕೃರ್ಷಣೆಯ ವೇಗವನ್ನು 
ಹೆಚ್ಚಿ ಸಬಹುದು, ಬೆಣ್ಣೆ ಯ ಮೇಧಸ್ಸು ಮುಂಶಾದ ಕೆಲವು ನೇಧಸ್ಸುಗಳು ಉತ್ಕರ್ಷಣೆಯ 
ನಂತರ ಟಾಲೋನ್ಸೆ ಹೊಂದಬಹುದು ಮತ್ತು ಜಲವಿಶ್ಲೇಷಣದಿಂದ ಹುಳಿಹೊಂದೆ 
ಬಹುದು, ಆದರೆ ಅನೇಕ ಪ್ರಾಣಿಗಳ ಮೇಧಸ್ಸುಗಳು ಉತ್ಕರ್ಷಣೆಯಿಂದಲೇ ಹುಳಿ 
ಹೊಂದುವುದು ಮತ್ತು ಉತ್ಕರ್ಷಣೆಯ ನಂತರ, ಉಂಟಾಗುವ ಆಲ್ಲಿ ಹೈಡು ಮತ್ತು 
ಆಮ್ಲಗಳಿಂದ ದುರ್ವಾಸನೆ ಪಡೆಯುತ್ತವೆ. ಜಲವಿಶ್ಲೀಷಣವು ಮೇಧಾಮ್ಲ ಗಳನ್ನು 
ಒದೆಗಿಸಿ, ರುಚಿಯನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿ ಸುತ್ತದೆ. ಮೇಧಸ್ಸು ಗಳು ಹುಳಿಹೊಂದಬೇಕಾದರೆ, 
ಲ್ಸೆಸೈಡುಗಳ ಜಲನಿಶ್ಸೇಷಣಕ್ಕೆ ಕಾರಣವಾದ ಸ್ಯೂಡೋನೊನಾಸ್‌ ಮತ್ತು 


ಆಕ್ರೋಮೋಬ್ಯಾಕ್ಟಂ" ಅಥವಾ ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳು ಕಾರಣವಾಗಬಹುದು. 
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4) ಫಾಸ್ಟಾರೆನೆನ್ಸ್‌ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಕಾಣದಿರುವ ಅಥವಾ ಅಪರೂಪನಾಗಿ 
ಕಾಣುವ ಈ ದೋಷವು 1" ಫಾಸ್ಟಾರಿಸೆನ್ಸ್‌ » ಉಂಟಾಗುವ ಅಥವಾ ಪ್ರಜ್ವಲಿಸುವ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಛಿಂದಲೇ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಮಾಂಸದ ಕ್ಷೇತ್ರದ ಮೆಲೆ 
ಬೆಳೆಯುವ ಫಾಸ್ಪೋಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಎಂಬ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಪ್ರಭೇದದಿಂದ 
ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ. 

5) ಬಣ್ಣ ಗಳುಳ್ಳ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಉಂಟುಮಾಡಬಹುದಾದ ಕಲ 
ವಾರು ಬಣ್ಣಗಳು. ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಸೆಕ್ರೇಸಿಯಾ ಮಾರ್‌ ಸೆನ್‌ಸೆನ್ಸ್‌ ಅಥವಾ ಕೆಂಪು 
ಬಣ್ಣ ಗಳುಳ್ಳ ಇತರ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಕೆಂಪು ಗುರ್ತನ್ನು ಉಂಟುಮಾಡುವುದನ್ನು ತಿಳಿಸ 
ಬಹುದು, ಸ್ಕೂಡೋಮೊನಾಸ್‌ ಸೈಸಿಯೇನಿಯಾ ಎಂಬುದು ಕ್ಷೇತ್ರದ ಮೇಲೆ ನೀಲಿ 
ಬಣ್ಣವನ್ನು ನಿಲ್ಲಿಸಬಹುದು. ಹಳೆದಿ ಬಣ್ಣಗಳುಳ್ಳೆ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಹಳದಿ ಬಣ್ಣ 
ಗಳನ್ನು ನಿಲ್ಲಿಸಬಹುದು. ಇದಕ್ಕೆ ಉದಾಹ್ಹಣೆ ಮೈ ಕ್ರೋಕಾಕಸ್‌ ಅಥವಾ ಪ್ಲಾವ್ಲೋ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಂ ಪ್ರಭೇದದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳನ್ನು ತಿಳಿಸಬಹುದು. ದಾಸ್ತಾನು 
ಮಾಡಿದ ದನದ ಮಾಂಸದ ಮೇಲೆ ಕ್ರೋಮೋಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಂ ಲಿವಿಡನ” ಮತ್ತು ಇತರ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಹಸರು_ನೀಲಿಯಿಂದ ಹಿಡಿದು ಕಂದ:ಕಪು ವ ಬಣ್ಣ ದ ಗುರ್ತುಗಳನ್ನು 
ನಿಲ್ಲಿಸಬಹುದು, ಮೇದಸ್ಸಿನ ನೇರಳೆಬಣ್ಣದ ಶಾಯಿ ಗುರ್ತುಮಾಡುವ ಬಣ್ಣವು ಹಳದಿ 
ಬಣ್ಣವುಳ್ಳ ಕಾಕ್ಸೆ ಮತ್ತು ತುಂಡು ಆಕ್ಟತಿಯ: ಬ್ಯಾಸ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಂದಲೇ ಉಂಟಾಗಿ 
ರುವುದು, ಮೆ/ಧಕ್ತು ಹುಳಿ ಹೊಂದಿದಾಗ ಮತ್ತು ಸರಾಕ್ಸ್ಟೈಡು ಉತ್ಪತಕ್ತಿಯಾದಾಗ 
ಹಳದಿ ಬಣ್ಣ ಹಸ: ಛಾಯೆಯನ್ನು ಹೊಂದಿ, ಅನಂತರ ನೇರಳೆ ಬಣ್ಣದಿಂದ ನೀಲಿ 
ಬಣ್ಣ ಳೈ ಕಿರುಗುತ್ತವೆ. 

6) ದುರ್ಪಾಸನೆಗಳು ಮತ್ತು ರುಚಿಗಳು ; ಛಾಯೆಗಳು ಅಥವಾ ಬೇಡದ ಆಸಹೃ 
ವಾದ ವಾಸನೆಗಳು ಮತ್ತು ರುಚಿಗಳೆಲ್ಲವೂ ಮಾಂಸದ ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಬೆಳೆ 
ಯುವುದರಿಂದ ಉಂಟಾಗುವಾಗ, ಇತರ ಕಡುವ ಚಿಹ್ನೆಗಳು ಕಾಣುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆಯೆ! 
ಗೋಚರವಾಗುತ್ತವೆ. ಬೇಗನೆ ಭಾಸ್ಪೀಕರಿಸುವ ಅಮ್ಲಗಳಾದ ಫಾರ್ಮಿಕರ್‌ ಆಸೆಟಿರ*, 
ಬ್ಯೂಟೆರಿಕ್‌ ಮೆತ್ತು ಪ್ರೋನಿಯೋನಿಕ್‌ ಆಮ್ಲಗಳಿಂದಾಗಲೀ ಆಥವಾ ಈಸ್ಟ ಗಳ 
ಬೆಳವಣಿಗೆಯಿಂದಾಗಲೀ ಹುಳಿ ಹೊಂದುವ ಯಾವುದಾದರೊಂದು ಜೋಷನನ್ನು ಹುಳ 
ಹೊಂದುವುದು ಎಂದು ಕರೆಯುತ್ತಾರೆ. ಹಳೆಯ ವಾಸನೆಯನ್ನು ತಣ್ಣ ಗೆ ದಾಸ್ಕಾನು 
ಮಾಡಿದ ರುಚಿ ಅಥವಾ ರುಚಿ ಎಂಬುದಾಗಿ ಕರೆಯುವುದುಂಟು, ಮಣ್ಣಿನ ಅಥನಾ 
ಅಂಬಲಿಯ ವಾಸನೆಗೆ ಆಕ್ಟಿನೋಮೈಸೀಟ್‌ಗಳು ಕಾರಣವಾಗಬಹುದು. 

ಗಾಳಿಯ ಸನ್ನಿವೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಮಾಂಸದ ಕ್ಷೇತ್ರದ ಮೇಲೆ ಯೂಸ್ಳಾಗಳೆ: ಬೆಳೆಯ: 
ಬಹುದು; ಸಟ್ಟಿ ರುಚಿ ಬರುವುದು, ಬಣ್ಣ ಕೆಡುವುದು ಇವೆಲ್ಲವೂ ಉಂಟಾಗಬಹುದು. 
ಬಿಳಿ ಕೆನೆಯ ಬಣ್ಣ, ನೇರಳೆ ಬಣ್ಣ, ಅಥನಾ ಕಂದುಬಣ್ಣ ಇವು ಉಟಾಗಬೇಕಾದರೆ, 
ಈಸ್‌ ಗಳಲ್ಲಿರುವ ವರ್ಣಗಳೇ ಕಾರಣ. 
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ಗಾಳಿಯ ಸನ್ನಿ ವೇಶದಲ್ಲಿ ಬೂಷ್ಟು ಗಳು ಬೆಳೆದಾಗ ಈ ಕೆಳಕಂಡ ಆಂಶಗಳು 
ಉಂಟಾಗುತ್ತವೆ. 


1) "ಅಂಟಿಕೊಳ್ಳುವುದು: ಬೇಡದ ಅಸಹ್ಯವಾದ ಬೂಷ್ಟುಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯಿಂದೆ 
ಮಾಂಸವು, ಮುಟ್ಟಿದರೆ, ಗೋದಿನಂತೆ ಅಂಟಿಕೊಳ್ಳುವ ರೀತಿ ಇರುತ್ತದೆ 

2) ಕೆನೆಗೂದಲುಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆ : ಗಡ್ಡೆಕಪ್ಸಿಸಿ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುವ ಉಷ್ಣ ತೆಗಳ 
ಸಮೀಪದಲ್ಲಿ ಮಾಂಸವನ್ನು ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡಿದೆಕ್ಕೆ ಒಂದು ಮಿತಿಯಲ್ಲಿ ಕವಳ 
ಜಾಲದ ಬೆಳನಣಿಗೆಯುಂಟುಗಿ ಬೀಜಕಣಗಳು ಕಾಣದಿರಬಹುದು. ಈ ರೀತಿಯ ಬಿಳಿಯ 
ಬಣ್ಣದ ಅಸಹ್ಯ ವಾದ ಬೆಳವಣಿಗೆಯ: ಧಾಮ್ಮಾ ಡಿಯಂ,ಪೇಟೋಕಾಡಿಯೋಡಿಸ" ಅಥವಾ 
೫. ನಲಿಗನ್ಸ ಮ್ಯೂಕಂ" ಮೂಸಿಡೋ, ಲ್ಯೂಸಿಟೇನಿಕಸ" ಅಥವಾ ಎಂ. ರಾಸಿ 
ಮೋಸಸ್‌, ಕ್ಸ ಜೋನಸ" ಮತ್ತು ಇತರ ಬೂಸ್ಪುಗಳನ್ನೊಳಗೊಂಡ ಆನೇಕ ಬೂಷ್ಟು 
ಗಳಿಂದ ಉಂಟಾಗಬಹುದು. ಒಂದು ವಿಶೀಷ ತಳಿಯಾದೆ ಥಾಮ್ನಿಡಿಯಂ ಬೂಸ್ಭಿನ 
ನಿಯಂತ್ರಿಸಿದ ಬೆಳವಣಿಗೆಯಿಂದ ದನದ ಮಾಂಸ ಮಾಗುವಾಗ ಆದರ ರುಚಿಯನ್ನು 
ಉತ್ತ ಮಗೊಳಿಸಬಹುದಾದರಿಂದ, ಇದನ್ನು ಸೇರಿಸಬಹುದೆಂದು ಶಿಫಾರಸು ಮಾಡಿದ್ದಾಕೆ. 

3) ಕಪ್ಪುಗುರ್ತು; ಇದು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಇತ್ಲಿ ಡೋಸ್ಟೋರಿಯಂಥಿಂದ 
ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ, ಆದರೆ ತೇವವಾದ ಬಣ್ಣಗಳಳ್ಳ ಕೆಲವು ಬೂಷ್ಟುಗಳೂ ಕಾರಣವಾಗ 


ಬಹುದು. 
4) ಬಿಳಿಯ ಗುರ್ತು; ಸ್ಪೋರೊ'8  ಖರ್ಮೇಕಾರ್ಫಿಸ್‌' ಎಂಬ ಬೂಷ್ಟೇ 


ಸಾಮಾನ್ಯ ವಾಗಿ ಬಿಳಿಯ ಗೆ: ರ್ತಿಗೆ ಕಾನಣವಾಗ, 3 ೪. ಆದರೂ ಯಾವ ಬೂಷ್ಟ್ರಾಗಲೀ 
ವಜ್ಜಿ ಯಾಜ ಈಸ್ಸ್‌ನೆಂತಿರುವ ವಲಯಗಳನ್ನು ಪಡೆದಿದ್ದಕ್ಲಿ ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಜಿಯೋ 
ಟ್ರ್ಟೈಖಂ ಬಿಳಿಯ ಗುರ್ತನ್ನುಂಟು ಮಾಡಬಹುದು, 

5) ಹಸುರು ಪಟ್ಟಿಗಳು: ಇವೆಲ್ಲವೂ ಹೆಚ್ಚು ಭಾಗ ಸೆನಿಸಿಲಿಯಂ ಪ್ರಭೇದದ 
ಹೆಸರು ಬೀಜಕಣಗಳಿಂದಲೇ ಉಂಟಾಗುವುದು. ಈ ಬೂಷ್ಟು ಗಳಿಗೆ ಉದಾಹರಣೆ. 
ಪ್ಮೆ ಎಕ್ಸ್‌ ಪಾನ್‌ಸಮ” ಷೆ. ಆಸ್‌ಪೆರ್ಯೂಲಂ ಮತ್ತು ಪೆ. ಆಕ್ಸಾಲಿಕಮ", 

6) ಮೇದಧಸ್ಸುಗಳ ವಿಭಜನೆ: ಅನೇಕ ಬೂಷ್ಟುಗಳಲ್ಲಿ ಲಿಸೇಸ್‌ಗಳೆಂಬ 
ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವ ಗಳಿರು ವ್ರದರಂದೃ ಮೇಧಸ್ಸು ಗಳ ಜಲವಿಕ್ಸೆ (ಸಣವನ್ನು ಅವು ಉಂಟು 
ಮಾಡುತ್ತವೆ. ಬೂಷ್ಟುಗಳು ಮೇಧಸ್ಸುಗಳ ಉತ್ಕರ್ಷಣೆಗೂ ಸಹಕಾರಿ, 

7) ದುರ್ವಾಸನೆಗಳು ಮತ್ತು ರುಚಿಗಳು ; ಬೂಷ್ಟುಗಳು ತಮ್ಮ ಬೆಳೆವಣಿಗೆಯ 
ಸರಹದ್ದಿ ನಲ್ಲ ಮಾಂಸಕ್ಕೆ ಅಂಬಲಿಯ ವಾಸನೆಯನ್ನು ನೀಡುತ್ತವೆ, ಕೆಲವು ಸಲ ಈ 
ದೋಷಕ್ಕೆ ಅದರ ಕಾರಣಕೃನ:ಗುಣವಾದ ಥಾಮ್ನಿ ಡಿಯಂ, ರುಚಿ ಎಂಬ ಹೆಸರನ್ನು 
ಕೊಟ್ಟಿದ್ದಾರೆ. 

ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಈಸಿಳ್ವಿಗಳಿಂದ ಮತ್ತು ಬೂಸ್ಟುಗಳಿಂದ ಕೆಟ್ಟುಹೋದ ಗುರ್ತುಗಳನ್ನು 
ಸುಲಭವಾಗಿ ಕಂಡುಹಿಡಿದು ಅವುಗಳನ್ನು ಮಾಂಸದ ಇತರ ಭಾಗಗಳು ಕೆಡದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ 
ತೆಗೆದುಬಿಡಬಹುದು, ನಿಭಜನೆಯಂದ ಉಂಟಾಗುವ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳು ಮಾಂಸವನ್ನು 
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ವ್ಯಾಸಿಸುವುದಕೋಸ್ಟರ, ಸ್ವಲ್ಪ ಕಾಲ ಕಾಯುತ್ತಾರೆ ಮತ್ತು ಹೀಗೆ ವ್ಯಾಪಿಸುವ 
ವೇಗವೇ ದೋಷವು ಎಷ್ಟು ಅಳಕ್ಕೆ ಹರಡಿದ ಎಂಬುದನ್ನು ನಿಗಧಿಮಾಡುವ ಅಂಶ, 
ಕ್ಷೇತ್ರದ ಮೇಲೆ ವಿಸ್ತಾರವಾಗಿ ಹರಡಿರುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಬೆಳವಣಿಗೆಯು ಆಳವಾಗಿ 
ವ್ಯಾಸಿಸುವಿಕೆಯನ್ನುಂಟು ಮಾಡಬಹುದು, ಈಗಲೂ ಫಾಕಲ್ರೇಟವ್‌ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾವು 
ನಿಧಾನವಾಗಿ ಒಳಭಾಗದ ದಿಕ್ಕಿನಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯಬಹುದು, 

ಗಾಳಿಯ ಅನಕಾಶನಿಲ್ಲದರುವ ವಾತಾನರಣದಲ್ಲಿ ಕೆಡುವಿಕೆ : ಫಾಕಲ್ಪೇಟಿವ್‌ 
ಮೆತ್ತು ಅವಾಯುಜೀನಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟೇರಿಯಾಗಳು, ಗಾಳಿಯ ಅವಕಾಶವಿಲ್ಲದ ಸ್ಟ ವೇಶದಲ್ಲೇ 
ಮಾಂಸದ ಒಳಭಾಗದಲ್ಲಿ ಬೆಳೆದು ಅದನ್ನು ಕೆಡಿಸುತ್ತದೆ. ಕೆಡಿಸುವುದು ಎಂಬುದಕ್ಕೆ 
ಸರಿಯಾದ ನಾಮಕರಣ ಮಾಡಿಲ್ಲ: ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಬಳಸಲಾಗುವ ಪದಗಳಾವುವೆಂದರೆ, 
ಹುಳಿ ಹೊಂದುವುದು, «ಕೊಳೆತ' ಮತ್ತು ಛಾಯೆ. ಆದರೆ ಈ ಪದಗಳನ್ನು ಒಬ್ಬೊ 
ಬರೂ ಒಂದೊಂದು ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಅರ್ಧಮಾಡಿಕೊಳ್ಳಬಹುದು, 

1) ಹುಳಿ ಹೊಂದುನಿಕೆ; ಈ ಸದದ ಅರ್ಥ ಹುಳಿ ವಾಸನೆ ಮತ್ತು ರುಚೆಯೂ 
ಹೌದು. ಇದು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಫಾರ್ಮಿಕ್‌, ಬ್ಯೂಟಿಂಕ್‌, ಪ್ರೋಪಿಯೊನಿಳ್‌ 
ಮತ್ತು ಹೆಚ್ಚು ಆಣುತೊಕವುಳ್ಳ. ಮೇಧಾಮ್ರ ಗಳು ಆಥವಾ ಸಾವಯುವ ಆಮ್ಲವಾದ 
ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಅಥವಾ ಸಕ್ಟಿನಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದಿಂದ ಅಗಬಹುದು. ಹುಳಿಯು (ಅ) ಮಾಂಸವು 
ಹದಗೊಳ್ಳುವಾಗ ಅಥವಾ ಮಾಗುವಾಗ ತನ್ನನೆ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳ ಕ್ರಿಯೆ 
ಯಿಂದಲೂ (ಆ; ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಚಟುವಟಕೆಯ:ಂದ ಉಂಟಾಗುವ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಟಮ್ಹ 
ದಿಂದಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಗಾಳಿಯ ಸನ್ನಿವೇಶವಿಲ್ದದಿದ್ದಾಗ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವ ಮೇಧಾಮ್ಲ 
ದಿಂದ: ಗಲೀ ಆಗಬಹುದು, (ಇ) ಕೊಳೆತ ಉಂಟಾಗದೆ ನಡೆಯುವ ಪ್ರೋಟೀನ್‌ 
ವಿಶ್ಲೀಸಣದಿಂದಲೂ ಆಗಬಹುದು. ಈ ಜಲವಿಶ್ಲೇನಣವು ಫಾಕಲ್ಪೇಟಎ್‌ ಅಥವಾ ಗಾಳಿ 
ಇಲ್ಲದೆ ವರ್ತಿಸುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಂದ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ದುರ್ನಾತ 
ವನ್ನು ಉಂಟು ಮಾಡುತ್ತಿರುವ ಹುಳಿ ಹೊಂದುವ ಹುದುಗುವಿಕೆ ಎಂದು ಕರೆಯುತ್ತಾರೆ, 
ಬ್ಯೂಟಿಂಕ್‌ ಕ್ಲಾಸ್ಟ್ರಿಡಿಯಂ ಪ್ರಭೇದವು ನರ್ಕಿಸಿದಾಗ ಆಮ್ಲ ಮತ್ತು ಅನಿಲಗಳೆರಡೂ 
ಉತ್ಪತ್ಮಿಯಾಗಬಹುದು. ಇದೇ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಕಾಲಿಫಾರಂ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಶರ್ಕರ 
ನಿಷ್ಟ ಸದಾರ್ಥಗಳೊಡನೆ ವರ್ತಿಸಿದಾಗಲೂ ಆಮ್ಲ ಮತ್ತು ಅನಿಲಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಯಾಗ 
ಬಹುದು ಶೂನ್ಯ ಪ್ರದೇಶದಲ್ಲಿ ಭಾಂಗಿಗೆ ತುಂಬಿದ ಮಾಂಸಗಳ. ಅದರಲ್ಲೂ ಅನಿಲ 
ನುಗ್ಗದಂತೆ ಬಿಗಿಯಾಗಿ ಮುಚ್ಚಲ್ಪಟ್ಟಿ ಮಾಂಸಗಳ: ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಲಾಸ್ಟ್‌ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಬೆಳೆಯುವುದಕ್ಕೆ ಅಧಾರವಾಗಿವೆ. 

2) ಕೊಳೆತ ; ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಸರಿಯಾಗಿ ಕೊಳೆತ ಉಂಟಾಗಲೇಕಾದಕೆ, 
ಗಾಳಿಯ: ಸನ್ಸ್ಟಿ ವೇಶವಿಲ್ಲದೆ ಪ್ರೋಟನು ನಿಭಜನೆಹೊಂದಿ ದುರ್ವಾಸನೆಯುಳ್ಳ ಹೈಕೊ ಜನ್‌ 
ಸಲ್ಫೈಡ್‌, ಮರ್‌'ಕ್ಯಾಸ್ನ ಸ್ಸ್‌” ಇಂಡೋಲ", ಸೈಟೋಲ್‌, ಅಮೋನಿಯಾ, ಅಮಿೀೀನು 


ಬ 
ಗಳು ಇತ್ಯಾದಿ ಮಾಂಸದ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡಬೇಕು. ಇದು ಸಾಮಾನ್ಯ 
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ವಾಗಿ ಳಾ ಸ್ಟ್ರಿಡಿಯಂ ಪ್ರಭೇದದ ಬ್ಯಾಕ್ಸಿ ರಿಯಾದಿಂದಲೇ ಉಂಟಾಗುವುದು. ಅದರೆ 
ಫಾಕಲ್ಪೆ (ಓನ್‌ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾವು ಕನಕನನ್ನು ಟು ಮಾಡಬಹುದು ಅಥವಾ ಅದರ 
ಉತ್ಪತಿಗೆ ಸಹಾ ಲಾರಿಯಾಗಬಹುದು. ಇದಕ್ಕೆ ನಿದರ್ಶನ ಪ್ರ್ಯಓ್ರಫೇಸಿಯನ್ಸ್‌ 
ಪ್ರ್ಯುಟ್ರಫಿಕಸ್‌, ಪ್ಯೂಟಡಾ ಇತ್ಯಾದಿ ಹೆಸರುಗಳುಳ್ಳ ಉದ್ದವಾದ ನಟ್ಟ ಇದರಲ್ಲ 
ಸ್ಕೂಡೋಮೊನಾಸ್‌ ಮತ್ತು ಆಕ್ರೋಮೋಬ್ಯಾಕ್ಟರ್‌ ಜಾತಿಯವುಗಳು ಬಹು 
ಮುಖ್ಯವಾದವು, ತೆಲವು ಪ್ರಭೇದದ ಪ್ರೋಟಯಸ್‌ಗಳು ಬೇಗನೆ ಕೊಳೆಯುತ್ತವೆ. 
ಯಾನ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ದುರ್ವಾಸನೆಯಂದ ಕೊಳೆಯುವುದು ಅಂದಕ್ಕೆ ಗಾಳಿಯಿ:ಲ್ಲದೆ 
ಪ್ರೋಟೀನು ವಿಭಜನೆ ಹೊಂದುವುದು ಅಥವಾ ಇತರ ಸಂಯುಕ್ತಗಳು ಛಿದ್ರವಾಗುನ್ರದು 
ಅದರಲ್ಲೂ ಸಾರಜನಕವಿಲ್ಲದೆ ವಸ್ತುಗಳೂ ಸಹ ಭದ್ರನಾಗುವುದು, ಇವೆಲ್ಲವನ್ನೂ ಕೊಳೆತ 
ಎಂಬ ತಪ್ಪು ಹೆಸರಿನಿಂದ ಕರೆಯುವುದರಿಂದಲೇ ಹೆಚ್ಚು ಸಂದೇಹಕ್ಕ ಕಾರಣವಾಗಿರುವುದು. 
ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಮೀನಿನಲ್ಲಿರುವ ಟ್ರೆವಿಥೈಲ್‌ ಅಮೀನ್‌ ಅಥವಾ ಬೆಣ್ಣೆ ಯಲ್ಲಿನ ಐಸೋ 
ವ್ಯಾಲಿರಿಕ್‌ ಅಮ್ಮ, ಇವುಗಳನ್ನು ಕೊಳೆತದ ವಾಸನೆ ಕೊಡುವುದೆಂದು ವರ್ಣಿಸಿದ್ದಾರೆ, 
ಅನಿಲ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾದ ನಂತರ, ಕ್ಲಾಸ್ಟಿಡಿಯಾದಿಂದ ಕೊಳೆತ ಪ್ರಾರಂಭವಾಗುತ್ತದೆ. 
ಇಲ್ಲಿ ಜಲಜನಕದ ಮತ್ತು ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ ಈ ಎರಡು ಅನಿಲಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುತ್ತವೆ. 


3. ರುಚಿ; ಯಾವ ದುರ್ವಾಸನೆ ಅಥನಾ ಅಸಹ್ಯವಾದ ರುಚಿಗೆ ಟ್ರೈಂಟ್‌ 

ಪದವನ್ನು ಸೂಚಿಸಿದ್ದಾರೆ, ಆದರೆ ಈ ಅರ್ಥ ಸರಿಯಲ್ಲ, ಮಾಂಸದ ವಿಚಾರ 
ವಿಚಾರವಾಗಿ ಬಳಸುವ ನದವು ಮೂಳೆಯ ಪಕ್ಕದಲ್ಲಿ ಕೊಳೆಯುವುದಕ್ಕಾಗಲೀ, ಹುಳಿ 
ಹೊಂದುವುದಕ್ಕಾ ಗಲೀ, ಅದರಲ್ಲೂ ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಹ್ಯಾನು್‌ಗಳಲ್ಲಿ ಉಂಟಾದಾಗ 
ಬೋರ್ನಟೈಂಟ್‌ ಎಂಬ ಪದನನ್ನು ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಇದರ ಅರ್ಥ 
ಕೊಳೆಯುವುದು, 


ಮಾಂಸದಲ್ಲಿ ಯಾವ ರೀತಿಯ ಕೊಳೆತ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ ಎಂಬುದನ್ನು ಸಾಮಾನ್ಯ 
ವಾಗಿ ನಿರ್ಧರಿಸುವುದು ಗಾಳಿ ಮತ್ತು ಉಷ್ಣತೆಗಳ:. ಮಾಂಸವನ್ನು ಶಿಫಾರಸು 
ಮಾಡಿದ 0"0 (3 2°F) ಉಪ್ಪ ತೆಯಲ್ಲಿ ಇರಿಸಿದಾಗ ಬೂಷ್ಟು ಯಸ್‌ ಗಳು ಕಡವೆ: 
ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ, ಮುಂತಾದ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳು ಮಾತ್ರ 
ಬೆಳೆಯಬಲ್ಲವು. ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಅನೇಕವು ಲೋಳೆ ಬಣ್ಣ ಗುಂದುವುದು, ಸ್ಲೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಚಕ್ಕೆ 
ಗೆ ಇವೆಲ್ಲವನ್ನೂ ಉಂಟುಮಾಡಬಲ್ಲವು... ಸ್ಯೂಡೊಮೊನಾಸ್‌ ಆಕ್ರೋಮೋ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟರ್‌, ಲಾಕ್ಟೋಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌, ಲ್ಯೂಕೋನೋಸ್ಟೂಕ್‌, ನ ಪ್ಟೋಕಾಕಸ್‌ ಮತ್ತು 
ಫ್ಲಾವೋಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯ್‌ಗಳು ಹುಳಿ ಹೊಂದುತ್ತವೆ. ಸರಿಯಾಗಿ ಕೂಳೆತವನ್ನುಂಓ. 
ಮಾಡುವ ಅನೇಕ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಕ್ಲಾಸ್ಟಿಡಿಯಮ್‌. ಪ್ರಧಾನ 
ಪ್ರಭೇದದ ಬಾ ಸಾಕ್ಸ್ರೀರಿಯಾಗಳು ರ್ರ ಜಿರೇಟರಿಸ ಉಷ್ಣ ತೆಗಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಉಪ್ಪ ತೆಯನ್ನು 
ಅಪೇಕ್ಷಿ ಸ ಪಡುತ್ತ ಲ 
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ಹ 


ಆನೇಕ ಬಗೆಯ ಮಾಂಸಗಳು ಕೆಡುನಿಕೆ 


ಮಾಂಸಗಳನ್ನು ಹದಗೊಳಿಸುವುದು, ಹೊಗೆ ಪ್ರಯೋಗ ಮಾಡುವುದು, ಒಣಗಿ 
ಸುವುದು ಅಥವಾ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬುವುದು ಮುಂಶಾದ ಸಂಸ್ಕರಣಕ್ಕೊಳಸಡಿ 
ಬದರಿ, ಅವುಗಳಲ್ಲಿ ಬದ ಲಾವಣೆಯುಂಟು ಮಾಡಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ದರ್ಶಕೀಯ ಜೀವಿಗಳ ಪ್ರಧಾನ 
ವರ್ಗದಲ್ಲೂ, ಬದಲಾವಣೆಯುಂಟುಮಾಡಿ, ಹೊಸ ಮಾಂಸಗಳು ಅನುಭವಿಸದಿರುವ ಬೇಕೆ 
ರೀತಿಯ ಕೆಡುವಿಕೆಗೆ ಸಹಕಾರ ನೀಡುತ್ತವೆ. 


ಹೊಸ ಮಾಂಸಗಳಕೆಡುನಿಕೆ 


ಹಿಂದಿನ ಅಧ್ಯಾಯದಲ್ಲಿ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಕಡುವ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಚರ್ಚಿಸುವಾಗ 
ಹೊಸ ಮಾಂಸಗಳು ಹೇಗೆ ಕೆಡುತ್ತವೆ ಎಂಬುದನ್ನು ವಿನರಿಸಿದೆ. ಹೊಸದಾದ ಕರುವಿನ 
ಹಂದಿ ಕುರಿ, ಅಥವಾ ಮಾಂಸ ಹೇಗೆ ಕೆಡುತ್ತದೆ ಎಂಬುದರ ವಿಷೆಯವಾಗಿ ಅತಿ ಕಡಮೆ 
ವರದಿಗಳಿವೆ, ಆದರೆ ಇಲ್ಲಿ ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಯಾವುದು ಕಡವ(ಾದರ್ಕೂ ಅದು ದನದ ಮಾಂಸ 
ಕೆಡುವುದನ್ನು ಹೋಲುತ್ತದೆ. ಹಂದಿಯ ಮಾಂಸವು ಪ್ರಾಯಶಃ" ಇತರ ಮಾಂಸಗಿಳಿ 
ಗಿಂತಲೂ ಬೇಗನೆ*ಕೆಡುತ್ತದೆ, ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ ಅದರಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸೇರಿರುವ 
ಬಿ. ಜೀವಸತ್ವಗಳು. 

ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ, ಅದರಲ್ಲೂ ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಲ್ಯಾಕ್ಟೋ 
ಬಳ್ಳಸಿಲಸ್‌, ಲ್ಯೂಕೋನೋ ಸ್ಟಾಕ್‌. ಸ್ಟೆಪ್ಟೋಕಾಕಸ್‌, ಬ್ರವಿಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಮ”, 
ಮತ್ತು ಪೆಡಿಯೋಕಾಕಸ್‌ ಪ್ರಧಾನ ಜಾತಿಯ ಬ್ಯಾಕ್ಟೇರಿಯಾಗಳೇ, ಅನೇಕ ಹೊಸ 
ದಾದ ಅಥವಾ ಹದಮಾಡಿದ ಹೊಸ ಮಾಂಸದಲ್ಲಿರುವುದು ಮತ್ತು ಇವು ರೆಭ್ರಜಿರೇಟರನ 
ಉಪ್ಪ ತೆಯಲ್ಲಿಯೂ ಸಹ ಬೆಳೆಯಬಲ್ಲವು. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಅವುಗಳು ಮಿತಿಯಲ್ಲಿಯೇ 
ಬೆಳೆದರೂ, ಇದಂಂದ ಮಾಂಸದ ಲಕ್ಷಣ ಸ್ವಲ್ಪವೂ ಕೆಡುವುದಿಲ್ಲ. ಇದಕ್ಕೆ ವಿರೋಧ 
ವಾಗಿ ಕೆಲವು ಬಗೆಯ ಸಾಸೇಜ್‌ ಗಳಲ್ಲಿ ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಸಾಲಾಮಿ, ಬನನು, ಮತ್ತು 
ಧೂರಿಂಗ್‌, ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ಹುದುಗುವಿಕೆಗೇ ಹೆಚ್ಚು ಉತ್ತೇಜನ ದೊರಕಿದ. 
ಆದರೆ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆನ್ಲೂದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಂದ ಮೂರ ಬಗೆಯ ಕೆಡುವಿಕೆಯುಂಟಾ 
ಗುತ್ತವೆ. (1) ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಲೋಳೆಯುತ್ಸತಿ ಅಥನಾ ಒಳಭಾಗದಲ್ಲೂ ಲೋಳೆ 
ಯುತ್ಪತ್ತಿ ಇದು ಸುಕ್ರೊಸ್‌ ಸಕ್ಕರೆ ಇದ್ದಾಗೆ ಹೆಚಾ ಶಿಗುತ್ತವೆ. (2) ಹೆಸುರೆ 
ಬಣ್ಣದ ಉತ್ಪತ್ತಿ (3) ಹುಳಿ ಹೊಂದುವುದು ಇದು ಉಂಟಾಗಬೇಕಾದರೆ ಹೆಚ್ಚು 
ಪ್ರ ನೊಣದ ಲ್ಯಾಕ್ಟಕ್‌ ಮತ್ತು ಇತರ ಆಮ್ಲಗಳು ಉತ್ಪತಿಯಾಗಿರಬೇಕು. 

ದನದ ಹೊಸ ಮಾಂಸ , ಹೊಸದಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿದ ದನದ ಮಾಂಸವು ಹಿಂದೆ ತಿಳಿಸಿದ 
ಬಣ್ಣ ಬದಲಾನಣೆಗಳನ್ನು ಹೊಂದುತ್ತದೆ, (1) ರಕ್ತ ಮತ್ತು ಮಾಂಸಖಂಡಗಳಲ್ಲಿನ 
ಕಂಪು ಬಣ್ಣ ಗಳಾದ ಸೇನೋಗ್ಲಾ ಬಿನ್‌ ಮತ್ತು ಮಯೋಗ್ಲಾ ಬಿನ್‌ ಗಳಲ್ಲಿ ಬದಲಾವಣೆ 
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ಯುಂಟಾಗಿ ಇದರಿಂದ ಹೊಳವು, ಕಡಮೆಯಾಗಿ ಕೆಂಪು ಕಂದು ಬಣ್ಣದ ಮಿಥನೋ 
ಗ್ಲಾಬಿನ್‌ ಮತ್ತು ಮೆಟಮಯೋಗ್ಲಾಬಿನ್‌ ಮತ್ತು ಹಸುಕು--ಬೂದಿ ಕಂದು 
ಬಣ್ಣ ದ ಇತೆರ್ರ ಉತ್ಪರ್ಷಣೆಯಿಂದ ಉಂಟಾಗುವ ಬಣ್ಣ ಗಳು ಆಮ್ಲ ಜನಳ ಮತ್ತು ಸೂಕ್ಷ್ಮ N 
ಜೇವಿಗಳ ಪ್ರಯೋಗದಿಂದ ಉಂಟಾಗುತ್ತವೆ. (2) ಬಿಳಿ, ಹೆಸುರು, ಹಳದಿ ಹಸುರು ನೀಲಿ 
ಯಿಂದ ಹಿಡಿದು ಕಂದು ಕಪ್ಪು ಚುಕ್ಕಿಗಳು ಮತ್ತು ನೇರಳೆ ಬಣ್ಣ ದ ಗುರ್ತುಗಳು. ಈ 
ಗುರ್ತ್ಶುಗಳು ಬಣ್ಣ ಹೊಂದಿದ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳಿಂದ ಉಂಟಾಗಿರುವುದು, (3) ಫಾಸ್ರೋ 
ಕೆಸೆನ್ಸ್‌ ಎಂಬ ಪ್ರಜ್ವಲಿಸುವ ಲಕ್ಷಣ, (4) ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ, ಈಸ್ಸ್‌ಗಳ್ಳ 
ಮತ್ತು ಬೂಸ್ಟ್‌ಗಳಿಂದಾಗುವ ಗುರ್ತುಗಳು ದನದ ಮಾಂಸದ ಮೇಲೆ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ 
ಅಥವಾ ಈಸ್‌ ಗಳಿಂದ ಲೋಳೆಯ ಬೂಷ್ಟುಗಳಿಂದ ಅಂಬು ಸ್ವಭಾವವೂ ಬೂಷ್ಟುಗಳು 
ಬೆಳೆಸುವ ತನಕ ಜಾಲದಿಂದ ಕೂದಲುಗಳೂ ಬ್ಯಾಕ್ಯೆ 3 "ರಿಯಾದಿಂದ ಹುಳಿ ಹೊಂದುವುದು 
ಮತ್ತು ಕೊಳೆತವೂ ಉಂಟಾಗುತ್ತವೆ 10'0(50'8)ಉಷ್ಣ ತೆ ಅಥವಾ ಕಡಿಮೆ ಉಪ್ಪ ತೆ 
ಯಲ್ಲಿರಿಸಿದ ದನದ ಮಾಂಸದಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಸೇರುವುದು ಸ್ಯೂಡೋಮೋನಾಡ್‌'ಗಳೇ] 5° 
(50°F) ಆಥವಾ ಅದಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ದೆ ಕ್ರೊಕಾಕ್ಕೆ ಮತ್ತು ಸ್ಯೂಡೋ 
ಮೋನಾಡ್‌'ಗಳು ಸಮಸಂಖ್ಯೆ ಯಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುತ್ತವೆ. 
ಹ್ಯಾರ್ಮಬುರ್ಗರ”, ಕೊಠಡಿ ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿರಿಸಿದ ಹ್ಯಾಮ್‌ಬುರ್ಗರ್‌ ಸಾಮಾನ್ಯ 

ವಾಗಿ ಕೊಳೆಯುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಗಡ್ಡೆ ಗವ್‌ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಹಳೆಯ ಹುಳಿಯನ್ನು 
ಹೊಂದುತ್ತದೆ, ಡಸ ಉಷ್ಣ ತೆಗಳಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗುವ ಹುಳಿ ಹೊಂಡುವಿಕಗೆ ಸ್ಯೂ ಡೋ 
ಮೋನಾಸ" ಪ್ರಭೇದದ ಬ್ಯಾಸ್ಟಿ (ರಿಯಾಗಳೇ ಕಾರಣ. ಇವು ಲ್ಯಾ ಕ್ಬೈಕ್‌ ಆದ್ದುದ 

ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಂದ ಸಹಾಯ ಬ ಡೆಯುತ. ವೆ. ಆಕ್ರೋಮೋ ಬ್ಯಾಕ್ಟಂ" ಮೈಕ್ರೋ 
ಕಾಕಸ್‌ ಮತ್ತು ಪಾ _ವೋಜಬ್ಯಾ ಕ್ಟೇರಿಯಮ್‌ ಪ್ರಭೇದದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೆ ೇರಿಯಾಗಳು ಕೆಲವು 
ನಮೂನೆಗಳಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯಬಹುದು. ಹೆಚ್ಚು ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿರಿಸಿದ  ಹಾಮ್‌ಬುರ್ಗನಲ್ಲಿ 
ಹೆಚ್ಚು ಸಂಖ್ಯೆ ಯಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳು ಬೆಳೆಯುತ್ತವೆ, ಅದರೆ, ಇರುವುದಕ್ಕೂ ಬೆಳೆ 
ದಿರುವುದಕ್ಕೂ ಹೆಚ್ಚು ವ್ಯತ್ಯಾಸ ಕಂಡುಬರುವುದಿಲ್ಲ. ವರದಿ ಮಾಡಿದ ಪ್ರಧಾನ ಪ್ರಭೇದ 
ಗಳಲ್ಲಿ ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಠಾ ಸಿಡಿಯನ್ನು, ಎಷೆರೀಹಿಯಾ, ನರೋಬ್ಯಾ ಕರ್‌, ಪ್ರೋಟಿಯಸ” 
ಸ್ಕೂಡೋಮೋನಾಸ್‌ ಆಕ್ರೊಮೋ ಬ ಕ್ಟ ರ್‌, ಲ್ಯಾ ಕೊ ಬಾಲನ್‌, ಲ್ಯೂಕ್ಟೊ 
ನೋಸ್ಟಾಕ್‌ ಸ್ಟೈಪ್ಟೊಕಾಕಸ್‌, ಮೈಕ್ರೂಕಾಕಸ್‌, ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾದ ಸಾರ್ಸಿನಾ 
ಬೂಷ್ಟು ಗಳಾದ ಸೆನಿಸಿಲಿಯಂ ಮತ್ತು ಮ್ಯೂ-ರಗಳೇ ಮುಖ್ಯವಾದುವು. ಕೆಲವು 

ಈಸ್ಟಾಗಳನ್ನೂ ಸಹ ಕಂಡಿದ್ದಾರೆ. ಅರೆದ ದನದ ಮಾಂಸವನ್ನು ಸಾಲಿನೆ ೈನಿಲಿಡೀನ್‌ 
ಕ್ಲೂ ರೈ ಡಿನ ಚೇಲಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ ರೆಫಿ ಜಿರೇಟರ”ನಲ್ಲಿ ತಣ್ಣ ಗೆ ಮಾಡಿಯಿದಾಗ ಆ 
ಮಾಂಸದಲ್ಲಿ ಕೆಲವು ಸೂಜೊಮನೋನಾರ್ಡ್‌ಗಳು ಇರುವುದು ಕಂಡು ಬಂದಿದೆ, ಇದೆ 
ಜೊತೆಗೆ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ” ಆಮ್ಲದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ, ನೈ ಕ್ರೋಕಾಕ್ಸೆ ಮತ್ತು ಮೈಕ್ರೋ 


ರೆಟಿ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ ರಿಯಾ ಇನೆ ಸಹ ಇದ್ದವು. 
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ಹೊಸದಾಗಿ ತಯಾರಿಸಿದ ಹಂದಿಯ ಮಾಂಸದ ಸಾಸೇಜ್‌ 


ಹೊಸದಾಗಿ ಸಾಸೇಜನ್ನು ತಯಾರಿಸಬೇಕಾದರೆ, ಅದನ್ನು ಹೊಸದಾಗಿರುವ 
ಹಂದಿಯ ಮಾಂಸವನ್ನು ಅಕೆದು ಅದಕ್ಕೆ ಉಪ್ಪು ಸಂಬಾರ ವಸ್ತು ಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. 
ಇದನ್ನು ದೊಡ್ಡ ಪ್ರ ಪ್ರಮಾಡದನ್ನಿಯಾಗಲಿ ಚತ ಸ್ವಾಭಾವಿಕವಾದ ಅಥವಾ ಕ.ತಕವಾಗಿ 
ತಯಾರಿಸಿದ ಗೆ ಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ ಮಾರಾಟಕ್ಕಿ ರಿಸಬಹುದು, ಹಂದಿಯ ಮಾಂಸದ 
ಸಾನೇಜ್‌ ಬೇಗನೆ ಕೆಡುವುದರಿಂದ ಅದನ್ನು ಕಬ್ರಬಿರೇಟಂ" ನಲ್ಲ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿ ರಕ್ಷಿಸಬೇಕು, 
ಅನಂತರ ಇದನ್ನೂ ಸ ಕಲ್ಪ ಕಾಲ ಮಾತ್ರ ಕೆಡದೆ ಇರಿಸಬಹುದು. ರಿಬ್ರ ಜಿರೇಟರ್‌ನ 
ಉಷ್ಣತಿಯಾದ 0--110 ರಿಂದ (32--5-8158) ನಲ್ಲಿ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ 
ಉಂಟಾಗುವ ಹುಳಿ ಹೊಂದುವಿಕೆಯು, ಲ್ಯಾ ಕ್ಟೊ ಬಸ ಚಸಿಲ್ಫೈಗಳು ಬೆಳೆದು ಆಮ ವನ್ನು 
ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡಿರುವುದಂಂದ ಮತ್ತು ಲ್ಯೂಕೋನೋ್ಬೂ ಕ್‌ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಯಿಂದ ಆಗಿರುವುದೃ 
ಎಂದು ತಿಳಿಸಬಹುದ:, ಆದರೆ ಮೈಕ್ರೋಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಮ್‌ ಮತ್ತು ಮೈಕ್ರೊಕಾಕಸ್‌ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮ! ಜೀವಿಗಳು ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚು ಬ | ಮಾಡಬಹುದಾದ ಉಪ್ಪ ತೆಯಲ್ಲಿಯೇ : 
ಬೆಳೆಯುವುದು. ೬ ಭದ್ರವಾಗಿ ಮಚ್ಚಿ ರಿಸಿದ ಹಂದಿಯ ಮಾಂಸದ ಸಾಸೇಜ್‌ ಗಳು, 
ಅದರಲ್ಲೂ ಚಿಕ್ಕ ಹಂದಿಗಳಿಂದ $n ಪುವು ದೀರ್ಫ್ಭಕಾಲ ಇರಿಸಿದಾಗ ಮುಚ್ಚಿಟ್ಟ 
ಪಾತ್ರೆಯು ಹೊರ ಆವರಣದಲ್ಲಿ ಲೋಳೆಯುಂಟಿ.ಮಾಡುತ್ತವೆ ಅಥವಾ ಬೂಷ್ಟುಗಳ 
ಬೆಳವಣಿಗೆಯಿಂದ. ವಿಧವಿಧವಾದ ಬಣ್ಣ ದ ಚುಕ್ಳಿಗಳನ್ನು ಉಂಬೆ ಮಾಡಬಹುದು. 
ಆದ್ದರಿಂದ ಆಲ್ವ ರ್ನೇರಿಯಾ ಎಂಬ:ದು ಕಿರಿದಾದ ಕಪ್ಪು ಗುರ್ತುಗಳನ್ನು ಕಿಬ್ರ ಜಿರೇಟರ” 
ನಲ್ಲಿ ಇರಿಸಿದಾಗ ಉಂಟುಮಾಡಿವೆಯೆಂದು ತಿಳಿದು ಟಿ 


ಹೆದಣೊಳಿಸಿದ ಮಾಂಸಗಳು ಕೆಡುವಿಕೆ 
ಹದಗೊಳಿಸಿದ ಮಾಂಸಗಳ" ಫೈಕಿ ಮುಖ್ಯವಾದದ್ದು ಹಂದಿಯಮಾಂಸ್ಮ ಆದಕೆ 
ದನದ ಮಾಂಸದ ಕತ್ತರಿಸಿದ ಚೂರುಗಳನ್ನು ಹದಗೊಳಿಸಬಹುದು. ಅವಾಯುಜೀವಿ 
ಗಳ ಬೆಳನಣಿಗೆಗೆ ನೈಟ್ರೀಟುಗಳು ಹೇಗೆ ಪ್ರಬ-ಗಕೆ ವಸ್ತುಗಳಾಗುತ್ತವೆ ಎಂಬುದನ್ನು 
ಒಂದೆ ತಿಳಿಸಿದ ಬ ಬೆಳವಣಿಗೆ ಮತ್ತು ಅವಾಯುಜೀ ನ . ಸೆಳನಣೆಗೆಗೆ ಉತ್ತೀಜನೆ 
ನೀಡುತ್ತವೆ, ನೈಟ್ರೀಟುಗಳಿಂದ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವ ಹೈಡ್ರಾಕ್ಸಿಲ್‌ ಅನಿಸೀಣ ನ 
ಹೈಡ್ರೋಜನ” ಸಾಕ್ಷ ಡ್‌ಗಳೆರಡೂ ಅನಾಯು ಜೀವಿಗಳನ್ನು ನಾಶಗೊಳಿಸುತ್ತವೆ. 
ಎಂದು ತಿಳಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಹುದುಗುವಿಕೆಗೆ ಬೆಂಬಲ ನೀಡುವ ಥೂರಿಂಜಂ” 
ಆಥವಾ ಎಸೆಕ್ಸ್‌ ಎಂಬ ಸಾಸೇಜ್‌ ಗಳಲ್ಲಿ ಸೋಡಿಯಂ ನೈಟ್ರ ಟೇಟ್‌, ಲ್ಯಾ ಕ್ಸಿ ಕ್‌ ಅಮ 
ಬ್ಯಾಕ್ಸಿ, 7 ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಉತ್ತೇಜನಕಾರಿ ಎಂದು ತಿಳಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಗೊಳಿಸುವ 
ಲವಣಗಳು, ಮಾಂಸದಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಗ್ರಾಮ್‌ ಧನ್ಮಾತಕ ಬ್ಯಾ 3, ಕರಿಯಾ, ಈಸಳ್ಟಿಗಳ್ಳ 
ಬೂಸ್ಟು ಗಳೇ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಮಾಂಸಗಳನ್ನು ಸುತ ತು ಸುಣಾತ್ಮಕೆ 


ಬ್ಯಾಕ್ಸೀರಿಯಾನಿಂತಲ ಹೆಚ್ಛಾಗಿ **ಳೆಸುವುದಕ್ಕೆ ವಾ್‌ ಇವು ಕಾಯಿಸಿ ಸ್ಥಿ 


ಮಾಂಸಗಳು..--ಕಲುಹಿಶವಾಗುನಿಕೆ, ಕೆಡುವಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಷ 145 


ಗೊಳಿಸಿದ ಹಂದಿಯ ಮಾಂಸದ ಊಟ ಮುಂತಾದ ಮಾಂಸಹಾಕನನ್ನು ಸಡೆಯುವುದ 
ಕಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕರಣದ ಅ 5ಕೃಕತೆಯನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡುತ್ತವೆ. 
ಕೆಲವು ಮಾಂಸಗಳು ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಹೆಚ್ಚು ಸ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಕತ್ತರಿಸಿದ ದನದ ಮಾಂಸ, 
ಇವು ಹೆಚ್ಚು ಉಪ್ಪಿ ಕಸನಿ ವೇಶದಲ್ಲಿ ರಕ್ಷಣೆ ಹೊಂದಿರುತ್ತವೆ, 

ಹದಗೊಳಿಸುವುದಕ್ಕಾ ಗಿ ಬಳಸುವ ಮಾಂಸದ ಚೂರಿನ ಮೇಲಿನ ಸೂಕ್ಷ್ಮಃ ಜಿವಿ 
ಗಳ ಹೊರ ಮತ್ತು ಕಟ ಿರುವುದಲ್ಲವೂ ಹದಗೊಳಿಶುವ ವಿಧಾನದ ಮೇಲೆ ಪರಿಣಾಮ 
ಬೀರುತ್ತವೆ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಮಾಂಸದ ಬಣ್ಣಗಳಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗಬಹುದಾದ ಬೇಡದ 
ಬದಲಾವಣೆಗಳು ಬಣ್ಣ ಕಳೆದುಕೊಂಡ ಹದಗೊಳಿಸಿದ ಸಧಾರ್ಥಗಳನ್ನುಂಟು ಮೂಡುತ್ತವೆ. 
ಸರಿಯಾಗಿ ತೆಡದಿದ್ದಾ ಗ ನೋಡುವುದಕ್ಕೆ ಆಕರ್ಷಣೀಯವಾಗಿರುವುದಿಲ್ಲ ಮತ್ತು 
ಸದಾರ್ಥದ ರುಚಿ ಕೆಡುತ್ತದೆ ಮತ್ತು ಹೆಚ್ಚು ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ ಕೆಡಿಸ.ನ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ 
ಗಳಿದ್ದರೂ ಅವು ಹದಗೊಳಿಸುವುದರ ಮೇಲೆ ತಮ್ಮ ಪರಿಣಾಮ ಬೀರುತ್ತದೆ. 

ಒಣಿಗಿಸಿದ ನನದ ಮಾಂಸ ಅಥವಾ ದನದ ನಾಂಸದ ಹ್ಮಾಮ್‌ಗಳು ; ದನದ ಮಾಂಸ 
ಹ್ಯಾಮೆ್‌ಗಳನ್ನು ಒಂದುರೀತಿಯ ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ಗಳು ಸ್ಪಂಜಿನಂತೆ ರಂಧ್ರಗಳುಳ್ಳ ದ್ದಾಗಿ . 
ಮಾಡುತ್ತವೆ. ಅವು ಒಂದು ಜಾತೀಯ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಮ್ಮ ಕ್ಯೂಟಿರೊ ಬ್ರರ್ಮನಿಂದ 
ಅಥವಾ ಕೆಂಪು ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಸ್ರಭೇದದಿಂದ ಕೆಂಪಾಗಿಯೂ, ಸೂ ಡೋನೋನಾಸಿ್‌ 
ಸಿನ್‌ಸಯನಿಯನಿಂದ ಓ್ವಲಿಯಾನ ಮೂ ಫೆನ್ನಿಸಿಲಿಯಂ ಸ್ಟೆ ಸಿನುರೋಸ ಸವಿದ ನೇರಳೆ 
ಬಣ್ಣನಾಗಿಯೂ ಆಗುವುದಲ್ಲದೆ ರೋಡೋಟೋರ್ಯೂಲಾ ಈಸಲೃಗಳ ಪ್ರಭಾವಕ್ಕೂ 
ಒಳೆಗಾಗುತ್ತ ವೆ 

ಒಣಗಿಸಿ ತುಂಡುಮಾಡಿದ ದನದ ಮಾಂಸದ ಜಾಡಿಗಳಲ್ಲಿ ಅನಿಲ ಉಶ್ಪತ್ತಿಯಾಗ 
ಬೇಕಾದರೆ ಅದು ಸಾರಜನಕವನ್ನು ಒದೆಗಿಸುವ, ಗಾಳಿಯನ್ನು ಬಯಸುವ ಸ್ಕೂಡೋ 
ಮೋನಾಸ್ಸ್‌, ಸ್ಲೋರೇಸೆನ್ಸ್‌ ಅನ್ನು ಹೋಲುವ ಜೀವಿಯ ಸ ಭಾವದಿಂದಲೇ ಎಂದು 
ತಿಳಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಇಲ್ಲಿ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವ ಅನಿಲಗಳು ಸಾರದನಕದ ಆಕ್ಸ್ಟೈಡ್‌ಗಳು 
ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಪ್ರ ಭೇದದ ಜೀವಿಯು ಜಾಡಿಗಳಲ್ಲಿ ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ ವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡು 
ಶ್ರದೆಂದು ತಿಳಿದಿದೆ. 

ಸಾಸೇಜ್‌ ; ಮುಚ್ಚಿಟ್ಟ ಸಾಸೇಜುಗಳೆಲ್ಲಿ, ಕಲುಹಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೇವಿಗಳೆಲ್ಲವುಸ 
ಮುಚ್ಚು ವುದಕ್ಕೆ ಬಳಸುವ ಪಾತ್ರಿಯ ಹೊರ ಅವರಣದಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯಬಹುದು. ಮತ್ತು 
ಪಾತ್ರೆ ಹಾಗೂ ಮಾಂಸದ ಮಧ್ಯವೂ ಬೆಳೆಯಬಹುದು ಅಥವಾ ಒಳಗಡೆಯಲ್ಲ ಬೆಳೆಯ 
ಬಹುದು. 

ಪಾತ್ರೆಯ ಹೊರಗಡೆಯಲ್ಲಿಯೂ ತೇವಾಂಶವಿದ್ದಕೆ ಮಾತ್ರ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ 
ಬೆಳವಣಿಗೆಯು ಹೆಚ್ಚು ಸಂಭವಿಸುತ್ತದೆ. ತೇವನ್ಹೆ ಒದಗಿದರೆ ಮೈಕ್ರೋಕಾಕ್ಕೆ ಗಳೂ, 
ಯೀಸ್ಟ್‌ ಗಳೂ ಲೋಳೆಯಾಕಾರದಪದರನನ್ನು ರೆನಿಚಿರಿ(ಟರಿನಿಂದ ಹೆಚ್ಚು ಉಷ್ಣತೆಯ 
ವಾಶಾನರಣಕ್ಕೈ ಸಾಗಿಸಿದಾಗ, ತೇವವನ್ನು ಹೀರಿರುವ ಫ್ರಾಂಕ್‌ಫರ್ಟ್‌ಗಳು wet 
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ಮಾಡುವಷ್ಟು ಸಾರಿಯೇ ಉಂಟುಮಾಡುತ್ತವೆ (ಚಿತ್ರ 16-2). ಕಡಮೆ ತೇವಾಂಶ 
ವಿದ್ದರೆ, ಬೂಷ್ಟುಗಳು ಬಿಡಿಯಾಗಿ ಹಾರಿಹೋಗುವ ಸ್ಥಿ ಕಿಗೆ ಬಂದು ಬಣ್ಣ ಗುಂದುತ್ತ ವೆ 
(ಚಿತ್ರ 16-3, 16-4). ಭಿನ್ನ ಹುದುಗಿದಲ್ಯಾಕ್ತಿ ರ್‌ ಆಮ್ಲದ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ "ರಿಯಾ 
" ಗಳಿಂದಲೇ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾದ ಇಂಗಾಲದ Fk ಆಕ್ಸೈಡ್‌. ವೀನರ್‌ಗಳ ಭಾಗಿ 
ಯನ್ನು ಉಬ್ಬಿಸಬಲ್ಲವು ಅಥವಾ ಊಟಕ್ಕಾಗಿ ಅನಿಲವು ನುಗ್ಗದಂತೆ ಬಿಗಿಯಾಗಿರುವ 
'ಜೊಡ್ಡದು ಚಕ್ಕ ದು ಆಗುವೆ ಭಾಂಗಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿರುವ ಬಳಸುವ ಸಾಸೇಜುಗಳನ್ನು 
ಉಬ್ಬಿ ಸಬಲಿವ 





ಚಿತ್ರ ] 6-2. ವೀನರ್‌ಗಳು ಲೋಳೆಯಾಕಾರದಲ್ಲಿ ಕೆಡುವುದು. ಹೊರಗಡೆ ಲೋಳೆ 
ಯಾಕುರದಲ್ಲಿ ಬೆಳೆದಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ನೋಡಿ. ಇವು ಅಲ್ಲಲ್ಲಿ ನಲಯಗಳನು 
ಸಾ ಪಿಸಿರುವುದನ್ನು ನಾವು ಗಮನಿಸಬಹುದು. 
ಢ್ಸಾ 


ಭಂಗಿಯು ನೀರು ನುಗ್ಗು ವುದಕ್ಕೆ ಅವಕಾಶ ಕೂಟ್ಟಿರೆ, ಬೇಯಿಸುವಾಗ ತೇವಘು 
ಶೇಖರಿಸುವದೆರಿಂದೆ ಬಾಂಗಿ ಮತ್ತು ಮಾಂಸಗಳ ನುಥ್ಯೆ ಬ್ಯಾಕಿರಿಯಾಗಳು ಬೆಳೆಯ 


ಮಾಂಸೆಗಳು,,,, ಕಲುಸಿತವಾಗುವಕೆೆ, ಕಡುವಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣ i147 
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ಪ್ರದು ಸಾಧ್ಯ ಅಥವಾ ಎರಡು ಭಾಂಗಿಗಳನ್ನು ಬಳಸಿದರೆ. ಹೊರ ಭಾಂಗಿಗೆ ನೀರು 
ತಗಲುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ ಒಳೆಭಾಂಗಿಯನ್ನು ಒದ್ದ ಮಾಡಬೇಕು; ಇದರಿಂದ ಎರಡು 
ಪಾತ್ರೆಗಳ ಮಧ್ಯೆ ನೀರು ಉಳಿಯುವುದಳ್ಯೆ ಸಹಾಯವಾಗುತ್ತದೆ ಮಾಂಸದ ಕ್ಷೇತ್ರದ 
ಕೋಳೆಯು ಅಥವಾ ಎರಡು ಭಾಂಗಿಗಳ ಮಧ್ಯೆ ಇರುವ ಲೋಳೆಯು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ 
ಆಮ್ಲ ವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಮೈಕ್ರೋಕಾಕ್ಸೆಗಳಿಂದಲೇ ಉಂಟಾಗಿರುತ್ತದೆ, ಒಳ 
ಗಡೆಯ ಭಾಂಗಿಯ ಕರಗುವ ಪೌಷ್ಟಾ ಸಂಶೆಗಳನ್ನು ನುಗ್ಗಿ ಸುವ ಶಕ್ತಿಯ: ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ 
ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಸಹಕಾರಿಯಾಗಿದೆ. | 

10-5°C ಗಿಂತಣೂ ಹೆಚ್ಚು ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವ ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ಸಾಸೇಜ್‌ಗಳ 
ಒಳಗಡೆಯಲ್ಲಿ ಅನೇಕ ಬಗೆಯ” ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಬೆಳೆಯುತ್ತ ವೆ ಎಂಬ ವರದಿ 
ಬಂದಿದೆ (೨1): ಮ್ಸೆ ಕ್ರೋಕಾಕಸ್‌ ಕ್ಯಾಂಡಿಡಸ್‌ ಮುಂತಾದ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಉತ್ಪತಿ, 
ಮಾಡುವ ಮೈಕ್ರೋಕಾಕೈಗಳು ಪಿತ್ತಜನಕಾಂಗ ಮತ್ತು ಬೋಲೋಗ್ನಾ ಸಾಸೇಜ್‌ 
ಗಳಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯಬಹುದು. ಮತ್ತು ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಪ್ರಭೇದದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು, ವಿತ್ತ 
ಜನಕಾಂಗದ ಸಾಸೇಜಿನಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುತ್ತಿ ತ್ರಿರುವೆದನ್ನು ಕಂಡಿದ್ದಾ ಕಿ. ಕಡಮೆ ಉಪ ತೆಯ 
ಲೂ ್ಯಕೋನೋಸ್ಟಾ ಕ್‌ ಮತ್ತು ಲ್ಲಾ ಕೋ ಬ್ಯಾ ಸಿಲ್ಫೆ ಗಳು (ಚಿತ್ರ 16-5) ಸಹ ಚಿಳೆಯ 
ಬಹುದು. ಅಲ್ಲಜೆ ಅನೇಕ ಸ ಸಾಸೇರ್ಜಗಳಲ್ಲ ಕೈ ಜನ ದೊರಕದಿರುವ ಹುಳಿಯಾಗು 
ವಿಕೆಗೆ ಇಲ್ಲಿ ಉತ್ತೇಜನ ಸಿಕ್ಕುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಈ ರೀತಿಯ ಹುಳಿ ಹೊಂದುವಿಕೆಗೆ ಕೆಲವು 
ಜಾತಿಗಳಲ್ಲಿ ಅಂದರೆ ಲಬನನ”, ಥೂರಿಂಗರ್‌ ಮತ್ತು ಎಸೆಕ್ಸ್‌ ಸಾಸೇಜ್‌ಗಳಲ್ಲಿ ಬೆಂಬಲ 
ದೊರಕುತ್ತದೆ. ಸಾಸೇಜಿನ ಕಂಪು ಬಣ್ಣವು ಮಾಸಿ ಹೋಗಿ, ಬಿಳಿ ಬೂದಿ ಬಣ್ಣ ಬರೆ 
ಬೇಕಾದರೆ ಆಮ್ಲ ಜನಕ ಮತ್ತು ಇದು ಬ್ಯಾಕ್ಸಿ ಶಿಯಾ ಡೆಸೆಯಿಂದ ಚುರುಕುಗೊಳ್ಳ 
ಬಹ:ದು. ತಣ್ಣಗೆ ಆಗಿರುವ ವಲಯಗಳಿಗೆ ಇವುಗಳ ನೈಕಿ, ಉತ್ಕರ್ಷಣ ಸಾನಯನಿ 
ಅಮ್ಲಗಳ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಅಥವಾ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡುವ ಅಸಕರ್ಷಕ 
ವಸ್ತುಗಳು, ಹೆಚ್ಚು ನೀರು ಮತ್ತು ಕಡಮೆ ಬೇಯಿಸುವುದೇ ಮೊದಲಾದ ಅನೇಕ 
ಕಾರಣಗಳನ್ನೂ ತಿಳಿಸಿದ್ದಾ ರೆ 

ಸಾಸೇಜು ಹಸರು ಹೊಂದಿದಾಗ ಭಾಂಗಿಗೆ ಹೆಚ್ಚು ದೂರದಲ್ಲಿ ಇಲ್ಲದಿರುವ ಪ್ರವೇಶೆ 
ದಲ್ಲಿ ಹಸುರು ಉಂಗುರವಾಗಿ ಮಾಂಸದಲ್ಲಿ ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಇದು ಹಸುರು 
ತಿರುಳು ಅಥವಾ ಹಳುರು ಕ್ಲೇತ್ರವಾಗಿಯೂ ಕಾ ಬಹುದು, ಹಸುರು ಬಣ್ಣ 
ಹೊಂದುವುದಕ್ಕೆ ಪರಾಕ್ಸೆ ಎ ಸುಗಳ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಯೆ ಕಾರಣ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಲ್ಯಾ ಕ್ಬೊ 
ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಸ್ರಜ್ಛೇದದ ರ ಭಿನ್ನ ಹುದುಗಿಸಿದ ಜಾತಿ ಮೆತ್ತು ಲೂ ಕೋಫೋಸ ಸ್ಯ ರ್ಕ 
ಅಥವಾ ಇತರ ಕ್ಯಾಟಲೇಸ್‌ ಮಣಾತ ಕ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಎಂದು ಬ್‌ ಕಳಿಸಿದ್ದಾನೆ ನ 
ಣೆನ್‌ನಿನ್‌ ಎಂಬಾತನು ಜ್ಜ ಡಜನ್‌ ಸ ಸ ಡು ಪಾತ್ರೆ ವಹಿಸಿದೆ, ಎಂದು ತಿಳಿಸಿದ್ದಾನೆ ನೆ. 
ಹಸುರಾಗುಪುದಕ್ಕೆ ಅಮ್ಮದ ಕ ಕಡೆ ಇರುವ pಗ ಮತ್ತು ಸಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಆನ್ನ 
ಜನಗಳ ಸಹಕಾರಿ, 


148 ವಿವಿಧ ಆಹಾರಗಳು ಕಲುಹಿತವಾಗುವಿಳೆ ಳೆಡುವಿಳೆ ಮಕ್ತು ರಕ್ಷಕ 


ದೊಡ್ಡ ಸಾಸೇಜ್‌ಗಳ ಕ್ಷೇತ್ರದ ತಳದಲ್ಲಿರ:ನ ಹೆಸುರು ಉಂಗುರವು ಅಥವಾ ಸಣ್ಣ 
ಸಾಸೇಜುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಹಸುರು ತಿರುಳು ಭಾಗವು ಸಾಸೇಜನ್ನು ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ 12 ರಿಂದ 
36 ಗಂಟಿಗಳ ಒಳಗಡೆಯೇ ಕಾಣುತ್ತವೆ. ಇವನ್ನು ರೆಭಿಜಿರೇಓರಿನಲ್ಲಿ ಇರಿಸಿದಾಗಲೂ 
ನೋಡಬಹುದು. ಸಾನೇಜನ್ನು ಕತ್ತರಿಸಿದ ನಂತರ ಇದು ನಮಗೆ ಗೋಚರವಾಗುತ್ತರೆ 
ಮತ್ತು ಇದರಿಂದ ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಲೋಳೆಯುಂಟಾಗುವುದಿಲ್ಲ'. ಹೊಗೆಯ ಪ್ರಯೋಗಕ್ಕೆ 


ಪ ಕ ತನ 
ಗ RNS 





ಚಿತ್ರ 16-3. ಮೂಸರಸಳು ಲೋಳೆಯಾಶಾರದನ್ಲಿ ಕೆಡುನಿಳೆ, ಮುಟ್ಟಿ ಸರೀಕ್ಷೀಸಿ 
ದಾಗ ಬೂಸ್ಟ್ರುಗಳು ಅತಿ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಬೆರೆಯುವಿಕೆ ಕಂಡುಬರುತ್ತದೆ. 
ಮತ್ತು ಬೇಯಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಮಂಜಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಬೆಳನಣಿಗೆ ಮತ್ತು ಶಾಖ 
ಸಹನೆ ಕೊಂದಿರ:ವ ಸರಾಕ್ಸ್ಮೈಡಿನ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಇವೆರಡೂ ನಣೆದಿರುತ್ತವೆ ಮತ್ತು 
ಸರಾಕ್ಷೈಡು ಚಟುವಟಿಕೆಯನ್ನು ಮುಂದುವರಿಸಿ. ಸಂಸ್ಕರಣವಾದ ನಂತರ ಹಸುರು 
ಬಣ್ಣ ನೀಡುತ್ತದೆ. ದೊಡ್ಮ ಸಾಸೇಜುಗಳಲ್ಲಿನ ಹಸರ: ತಿರುಳುಗಳು. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, 


ದೊಡ್ಡ ಬೊಲೋಗ್ನಾ ಇಟ್ಟಿ 4-5 ದಿವಸಗಳ ನಂತರ ವೃದ್ಧಿಗೊಳ್ಳುತ್ತವೆ. ಕತ್ತರಿಸಿದ 


ಚಹಾನೆಗಳು... ಕಳುಸಿಕವಾಗು ಸಿಕೆ, ಕೆಡುಸಿಳೆ ಮತ್ತು ರಸ್ಷಣೆ 149 


1 ರಿಂದ 12 ಘಂಟೆಗಳ ಒಳೆಗೆಡೆಯಲ್ಲೂ ಇವನ್ನು ಕಾಳಾಬಹ:ದು. ಇವಲ್ಲದೆ ಇದಕ್ಕೆ 
ಕಾರಣವಾದ ಕಲವಾರು ಬ್ಯಾ ಸ್ವೀರಿಯಾಗಳು ಟಾ ಗಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸೆದಿದ್ದೆ ಮೆತು. 
ಸರಿಯಾಗಿ ಕೆಭ್ರಜರೇಟರಿನಲ್ಲಿ ಸದದ ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾದ ಮೇಲೂ, 
ಹಸುರು ಕಿರುಳುಗಳನ್ನು ನೋಡಬಹುದು. ಕತ್ತರಿಸಿದ ಕ್ಷೇತ್ರವು ಹೆಸುರು ಬಣ್ಣ ಕೈ 





ಚಿತ್ರ 16.4. ಹೊಗೆ ಸ್ವಯೋಗ ಮಾಡಿದ ಹೆಚ್ಚು ಸಂಬ.- ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿದ 
ಸಾಸೇಜ್‌ಗಳು ಬೂಷ್ಟು ಗಳಿಂಜೆ ಕೆಡುವುದು. ಹೊ: My ತ್ರಗಳೆಕ್ಲಿಯೇ ಬೂಸ್ಟುಗಳ ಬೆಳೆನಣೆಗೆ 
ಉಂಡಾಗಿ”ವುದು, 


ತುಗಬೇಕಾದರೆ, ಅದರಲ್ಲಿ ಉಪ್ಪನ್ನು ಸಹಿಸುವ ಪಲಂಕ್ಸೈ ಡನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ 
(ಬಹುಶಃ ಲ್ಯಾಕ್ಟ್ಮಿಕ್‌ಗಳು) ಕಡೆಗೆ ತ "ಉಷ್ಣ ತೆಯ 1 ಜಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ 
ಗಳಿಂದ ಕಲ.ಹಿತವಾಗಿಂಬಹ.ದು ಎಂಬುದನ್ನು ಸೊಚೆಸುತ್ತದೆ. ಹಸುರಾದ ನಂತರ 
ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ರೋಳೆಯು:ಟಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ದೋಷವ್ಧ ಸಾಸೇಚಿಫಿಂದ ಸಾಸೇಟೆಗೆ ಹಡ 


150 ನಿವಿಧ ಆಹಾರಗಳು ಕಲುಹಿಕೆನಾಗುನಿಕ್ಕೆ ಕೆಡುನಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷೆ 


ನೈಟ್ರೀಟನ್ನು ಅನಕರ್ಷಿಸುನ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಸಾಸೇಜನಲ್ಲಿ ನೈಟ್ರಿಕ್‌ 
ಆಕ್ಸೈಡ್‌ ಅನಿಲವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡ:ವುದನ್ನು ವರದಿ ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ. ಭಂಗಿಯ 
ಅಥವಾ ಸುತ್ತಿರುವ ವಸ್ತುವು ಇಂಗಾಲಾನ್ನು ಪ್ರವೇಶಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಅವಕಾಶಕೊಟ್ಟಿಕೆ 
ಮಾತ್ರ ಭಿನ್ನ ಹುದುಗಿದ ಲ್ಯಾಕ್ಸೆ ಕ್‌ಗಳ ಕ್ರಿಯೆ ನಯಿಂದ ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗಿ 
ಕೇತಿರಸಲು ಅವಕಾಶವಿದ್ದು, ಇದರಿಂದ ರ ಸಂಭವಿಸುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನು 





ಚಿತ್ರ16-5. ಲ್ಯಾಕ್ಟೋ ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌  ಸಾಲಿಮಾಂಡಸ್‌, ಮಾಂಸದಲ್ಲಿನ ಲ್ಯಾಕ್ಟ್ರಿ ಜೀವಿ 
{xX 1000)- 
ಚೂರುಮಾಡಿದ ಹದಗೊಳಿಸಿದ ಮಾಂಸಗಳನ್ಸಾ ಗಲೀ, « ಸ್ಯಾಂಡ್‌ವಿಜ್‌ ಸ್ಪ್ರೆಡ್‌ » 
ಗಳೆನ್ಲಾಗಲೀ, ಭಾಂಗಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿದಾಗ ಮತ್ತು ಇದೇ ರೀತಿಯ ವಸ್ತು ಗಳನ್ನು 
ಸ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್‌ ಚೀಲಗಳು ಇಲ್ಲವೇ ಭಾಂಗಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿದಾಗ ನೋಡಬಹುದು. 
y ಮಾಂಸ; ಪ್ರಪಂಚದ ಅನೇಕ ಭಾಗಗಳಲ್ಲಿ ಹಂದಿಯ ಮಾಂಸದ 
ತಯಾರಿಕೆಗೆ ಬಳಸುವ ಹೊಗಿಯ ಭಾಗಗಳಲ್ಲೂ, ಹದಗೊಳಿಸುವ ವಿಧಾನದಲ್ಲೂ 


ಮಾಂಸಗಳ್ಳು,, ಕಲುಷಿಕವಾಗುನಿಳೆ, ಳೆಡುವಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 151 


ವೈ ತ್ಯಾಸವಿರುವುದರಿಂದ, ಕಲುಹಿಸುವ ಬಗೆ ಹಾಗೂ ಇದರಲ್ಲಿ ಪಾತ್ರವಹಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ i 
ಜೇವಿಗಳಲ್ಲಿ ವ್ಯತ್ಯಾಸ ಕಂಡುಬರುತ್ತದೆ. ಅನೇಂಕದೆ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ಜಠರ 
ಭಾಗಗಳಲ್ಲಿ ನ್ಯ ತ್ಯಾ ಸನೇನೂ ಕಂಡ.ಬರ:ವುದಿಲ್ಲ ಮತ್ತ ಇವೆ ಹೊಗೆಯ ಶಾಲೆಯಿಂದೆ 
ಹೊರಗೆ ತ ಬ ಬೂಸ್ಟುಗಳನ್ನಾಗಲೀ, ಯೇಸ್ವಸ ಇ ಗಲೀ ಪಡೆಯದೆ, ಕಡಮೆ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾವುಳ್ಳೆದ್ದಾ ಗಿ ಬರುತ್ತ ನೆಂದು ವರದಿ ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಉಪ್ಪನ್ನು 





EER ಕಾ: ಸೇನ ನ್ಯಂ ಶರ” ಷ್‌ 


ಚಿತ್ರ 16-6. ಚೂರಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿದ ಹಂದಿಯ ಮಾಂಸವು ಬೂಸ್ಟಿನಿಂದಕೆಟ್ಟು ಹೋಗಿರುವ ದೃಶ್ಯ 


ಸಹಿಸುವ ಶಕ್ತಿ ಇರುವುದರಿಂದಲೂ, ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುವ ಶಕ್ತಿ ಇರುವುದ 
ರಿಂದಲೂ, ಇದರಲ್ಲಿ ಸಾಮಾನ್ಯವಃಗಿ ಸೆ ರ ಫ್ಫೊ (ಕರ್‌ ಫೃ ಕ.ಲಿಸ್‌ ಇದ್ದೇ ಇರುತ್ತದೆ. 
ಹದಗೊಳಿಸಿದ ಹಂದಿಯ ಮಾಂಸದಲ್ಲಿ ನಗಳ ಕಚ್ಚು ಕೆಡಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿ 
ಗಳು, ಇವು ವಿಶೇಷವಾಗಿ ರೆಫ್ರಿಜಿರೇಟಿಂನನ್ಲಿರಿಸಿದೆ ಕತ್ತರಿಸಿದ ಭಾಂಗಿಗೆ ತುಂಬಿದ 
ಮಾಂಸದಲ್ಲೇ ಸೇರ.ವಿಕೆ (ಚಿತ್ರ 16.6). 


ಇದರಿಂದ ಹೆಚ್ಚು ಕೊಂದರೆ ಬೇಸಿಗೆಯ ಅಂತ್ಯ ಭಾಗದಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ಆಸ್ಪರ್‌ಜಿಲ್ಲಸ್‌ 
ಆಲ್ಬರ್ನೇರಿಯಾ, ಮೋನಿಲಾ, ಆಯ್ದಿಯಂ, ಪ್ಯೂಸೇರಿಯಂ, ಮ್ಯೂರ್‌, ಕೈದೋ 
ನಸ್‌, ಬೊಟ್ರಿಟಿಸ್‌ ಮತ್ತು ಸೆನಿಸಿಲಿಯಂಗಳಲ್ಲಿ ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತ ಹೋಗುತ್ತದೆ. 


132 ನಿನಿಧ ಆಹಾರಗಳು ಕಲುಸಿತವಾಗುವಿಕ್ಕೆ ಕೆಡುನಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 


ಒಣಗಿಸಿದ ಉಪ್ಪ ನ್ನೊಳಗೊಂಡ ಮತ್ತು ಆಕ್ಸ್‌ಫರ್ಡ್‌ ಟೈೈಲನ ಜಠರದಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ 
ದರ್ಶಶೀಯೆ ಸಮಸ್ಯೆ ಗಳೆ: ಸ್ವಲ್ಪವೂ ಇರುವುದಿಲ್ಲ ಇಮಾನ್ಯವಾಗಿ ರಾಸಾಯಸಿಳ 
ಬದಲಾವಣೆಗಳಿಂದೆಲೇ ಇವುಗಳ: ಹುಳಿ ಹೊಂದ ತ್ರವೆ. ಚೂರಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿದ ಕೂದಿಯ 
ವೆತಾಂಸವು ಉತ್ಕರ್ಷಣೆಯಂದ ಕೆಡಬಹುದು ವ:ತ್ತು ದೀರ್ಫ್ಥಕಾಲ ಇರಿಸಿದರೆ ಲೈಸ್ಟೆ ಡು 
ಗಳನ್ನು ಜಲವಿಶ್ಲೇಷಣಕ್ಕೊಳಪಡಿಸುವ ಬ್ಯಾ ಶ್ರೀ ರಿಯಾಗಳಿಂದಲೂ ಕೆಡಬಹುದು, ಇಲ್ಲಿ 
ರಾಸಾಯನಿಕ ಬದಲಾವಣೆಯಿಂದ ಉತ್ಕ ಣೆ ಹೊಂಡುವ ಸಂಭವವೂ ಉಂಟು. 
ಸ .ತ್ಸರ್ನಣೆಯನ್ನು ಂಟುಮಾಡುವ ಮತ್ತು My ತನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಬಾ ಕ್ಸ (ರಿಯ 
ಗಳು ಹಂದಿಯ ಮಹಿಸದ ಭಾಗಗಳಲ್ಲಿ ಆತ್ಮ ಕರವಾದೆ 'ಬಣ್ಣ ಗಳನ್ನು ನೀಡುವುದಕ್ಕೆ 
ಕಾರಣವಾಗಬಹುದು. ಅದರೆ ಆನೇಕ ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಸೈಟ್ರೀಟು ಲನಣದ ಸಾರ 
ಸರಿಯಾಗಿಲ್ಲದಿದ್ದರೂ ಈ ದೋಷ ಸಂಭವಿಸಬಹುದು ಮತ್ತು ವರ್ಣಜನಕ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀ 
ರಿಯ8ಗಳು, ಅನೇಕ ಭಾಗಗಳಲ್ಲಿ ಬಣ್ಣ ಗಳಸ್ಫು ಕೆಡಿಸುತ್ತವೆ. ಟೈಕೋಸೀಸ ಇದ್ದಾ ಗ 
ಹಳದಿ...ಕಂದು ಬಣ್ಣದ ಪಟ್ಟಿ ಯಬೀಂಟಾ ಗೈ3್ತ ಜಿ. ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ ಪ್ರೋಟೀನುಗಳನ್ನು 
ಲವಿಕೆ ) ಪಣಕ್ಕೊಳನಡಿನುವ ಬ್ಯೂಕ್ಸ್ಟೀರಿಯಾಗಳೆಂದು ತಿಳಿಸಿದ ರ. ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ 
ನುತ್ತು ಕರಗಳು ಗೋಂದಿನಂಶಾಗುವುದು:. ಈಗ ಆಷ್ಟು ಸಂಭವಿಸಿದ್ದ ಯ ಹೆಚ್ಚ 
ಪ್ರಧಾನ ಸ್ರಭೇದೆಗಳಾದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಮತ್ತು ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳ ಫ್ಲೆಕಿ, ಯಾವುದಾದ 
ಕೊಂದು ಗೋಂದನ್ನು ಉತ್ಪ ಕಿ. ಮಾಡಿದಾಗಲೂ, ಸಂಭವಿಸಬಹುದು. 
ವಿಲ್‌ ಸಂ" ಹಂದಿಯ ಮಾಂಸದ ಸೂಕ್ಷ ದರ್ಶಕೀೀಯ ಶಾಸ್ತ್ರವನ್ನು ಕ್ಯಾನಡಾ 
ನರು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಅಭ್ಯಾಸ ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ, ಈ ಹಂದಿಯ ಮಾಂಸದ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ 
ಸ್ವಲ್ಪಳಕಿಇಲ ಹೆಂದಿಯ ಸಾರ ಭಾಗಗಳನ್ನು ಸಾರಯುತೆ ಉಪ್ಪಿನ ಬ್ರಾನಣದಲ್ಲಿರಿಸಿ 
ಹದೆಗೊಳಿಸುತ್ತಾರೆ. (6 ದಿವಸಗಳಿಂದ ॥ ದಿವಸಗಳವರೆಗೆ ಕಡಮೆ ಉಸ್ಸ ತೆಯಲ್ಲಿ 
3-3— 45°C ಅಥವಾ 37.9-40.1°೯) ಇರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಇದರಿಂದ ಸೈಕ್ರೋ 
ಬಲಿ" ಉಪ್ಪನ್ನು ಸಹಿಸುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಮಾತ್ರ ಬೆಳೆಯುವುದಕ್ಕೆ ಅವೆಕಾಶವರು 
ತ್ರದ. ಹದಗೊಳಿಸಿದ. ಉಪಿನಕಾಯಿಯಲ್ಲಿ ವನೂ ಬೆಳವಣಿಗೆ ಉಂಟಾಗುವುದಿಲ್ಲ. 
ಆದರೆ, ಮಾಂಸದ ಪಾರ್ಶ್ವಗಳಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳಲು ಸಹಾಯ 
ನಾಗುತ್ತದೆ. ಇವುಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಅಧಿಕವಾಗಿ ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಲೋಳೆ ಬರುತ್ತದೆ. 
ಕಣ್ಣಿಗೆ ಕಾಣುನ ಬೆಳೆನಣಿಗೆ ಅಥನಾ ಲೊಳೆ 71,5000,000 ಚದುರ ಸೆಂಟ 
ಮೀಟಂಗೂ ಮೀಂದಾಗಲೇ ಕಾಣುವುದು. ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಮೈ ಕ್ರೋಕಾಕೆ 
ಗಳೇ ಕೆಚ್ಚಾ ಗಿರುತ್ತವೆ. ಆದರೆ ತಣ್ಣಗಿರುವ ಉಪ್ರಿನ ದ್ರಾನಣದಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯಲಾರದ, 
ಇತರ ಕ್ಷ. ಜೇವಿಗಳೂ ಸಹ ಉಪ್ಪಿ ನ ದ್ರಾವಣದ ಪ್ರಯೋಗಕ್ಕೆ "ಮೊದಲು ಅಥವಾ 
ಗಂಟುಕಟ್ಟಿದ ಉಪ್ಪಿನ ಕಾಯೀಯೊಣ “on ಸಾಶ್ಯಾಗಳೆನ್ನು ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡಿ 
ವಾಗಲೂ ಕಯ ಬಹುದು. 
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ಬಿಚ್ಛದಿರುನ ಭಾಂಗಿಗೆ ತುಂಬಿರುವ, ಚೂರು ಮಾಡಿದ ಹೆಂದಿಯ ಮಾಸವು 
ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಲ್ಯಾಕ್ಟ್ಯೋ ಬ್ಯಾಸಿಕ್ಳೆಗಳಂದಲೇ ಕಡುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಮೈಕ್ರೋಕಾಕೈೆ ಮತ್ತು 
ಮಲದ ಸ್ಟೈಪ್ಟೋಕಾಕ್ಸೆಗಳೂ ಸಹ ಬೆಳೆಯಬಹುದು, ಇದ್ಳು ಸ:ತ್ತುವ ವಸ್ತುವು 
ಆಮ್ಲಜನಕ ಪ್ರವೇಶಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಅವಕಾಶ ಕೊಟ್ಟಾಗ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಬೆಳೆಯುತ್ತದೆ. ಬಿಚ್ಚಿಟ್ಟಿ 
ರುವೆ ಹಂದಿಯ ಮಾಂಸವು ಬೂಷ್ಟುಗಳಿಂದ ಬೇಗನೆ ಕಡುನ ಅವಕಾಶವುಂಟು. ಶೂನೈ 
ಸ್ರದೇಶವ್ಪಳ್ಳ, ಭಾಂಗಿಗೆ ತುಂಬಿದ ಹಂದಿಯ ಮಾಂಸವು ಕೋ ಆಗ್ಕುಲೇಸ್‌ ಯಹಾಶ್ಮಕ 
ಸ್ಯಾಫೆ ಲೋ ಕಾಕ್ಫೈ ಜೇವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಸಹಕಾರಿ, 72070ನಲ್ಲಿ ಮೈಕ್ರೋಕಾಕ್ಸೈ 
ಮೆತ್ತು ಲ್ಯಾಕ್ಟೋಟಬ್ಯಾಸಿಲೈಗಳು ಬೆಳೆಯುತ್ತವೆ. ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟಿ 
ಹಂದಿಯ ಮಾಂಸದಲ್ಲಿರುವ ಮೈಕ್ರೋಕಾಕ್ತೆ ಜೀವಿಗಳು ಆಮ್ಲಜನಕವನ್ನು ತೆಗೆದು, 
ಅನಂತರ ಮಲದೆ ಸ್ಟೆಪ್ಪೋಕಾಕೈ ಜೀವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಅನಕಾಶ ಒದೆಗಿಸುತ್ತವೆ. 
ಕೊನೆಗೆ ಲ್ಯಾಕ್ಲೊ ತ! ಬ್ಯಾಸಿಪ್ಸೆಗಳು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಉಳಿಯುತ್ತವೆ. 

ಹಿಂತೊಡೆ : ಹಿಂತೊಡೆಗಳು ಕೆಡುವಾಗ ಬಳಸುವ ಹೆ:ಳಿ ಹೊಂದುವಿಕೆ ಎಂಬು 
ಪ್ರದರಲ್ಲಿ ಎಲ್ಲ ತೆರನಾದ ಮುಖ್ಯವಾದ ಕೆಡುವಿಕೆಗಳು ಅಡಗಿವೆ. ಅವುಗಳಲ್ಲಿ ವಾಸನೆ 
ಇಲ್ಲದ ಪ್ರೋಟೀನುಗಳ ಜಲನಿಶ್ಲೇಷಣದಿಂದ ಹಿಡಿದು. ದಿಟವಾದ ಕೊಳೆತದವರೆಗೂ 
ಕೆಡುವಿಕೆ ಹರಡಿರುತ್ತದೆ. ದಿಟಿಮಾಗಿ ಕೊಳೆಶಾಗ ದುರ್ವಾಸನೆಯುಳ್ಳ ನ.ರ್‌ಕ್ಯಾಸ್ಟನ್‌ 
`ಗಳ್ಳು, ಸೈಡ್ರೋಜನ್‌ ಸಲ್ಫೈಡ್‌. ಅಮೀರ್ನಗಳ.. ಇಂಡೋಲ್‌ ಇತ್ಯಾದಿಗಳೆಲ್ಲವೂ 
ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುತ್ತವೆ. ವುಗಳ ಉತ್ಪತ್ತಿಗೆ ಖಚ್ಛು ಬಗೆಯ ಸೈ ಕ್ರೋಫಿಲಿಕ್‌ ವರ್ಗದ 
ಉಗ್ರ ನ್ನು ಸಹಿಸುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೇರಿಯಾಗಳೇ ಕಾರಣವಾಗಬಹುದು. ಜೆಸ್‌ಸನ್‌ ಎಂಬಾ 
ಕನು ಹುಳಿಯುತ್ತತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಅನೇಕ ಜಾತಿಯ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಪ್ರಭೇದಗಳನ್ನು 
ನಟ್ಟ ಮಾಡಿದ್ದಾನೆ. ಅವು ಯಾವುವೆಂದರೆ, ಆಕ್ಟೋನೋ ಬ್ಯಾಕ್ಟರ್‌, ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌, 
ಸ್ಮೊಡೋನೊನಾಸ್‌, ಲ್ಭಾಕ್ಟೋಬ್ಯಾಸಿಲ್‌, ಪ್ರೋಟಯಸ್‌, ಸೆರ್ರೇಷಿಯ್ನಾ ಸ್ಕಶ್ತೀ 
ರಿಯಂ, ನೈಕ್ರೋಕಾಕಸ್‌, ಇ್ಲಾಸ್ಟ್ರೀಡಿಯಂ ಮತ್ತು ಇತರ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು. 
ಇವಲ್ಲದೆ, ಹೆಸರಿಲ್ಲದ ಹೈಡ್ರೋಜನ್‌ ಸಲ್ಪೈಡನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಹಿಂತೊಡೆಯ 
ಮಾಂಸಕ್ಕೆ ಹುಳಿ ಹಿಡಿಸುವ ಸ್ಟ್ರಿಪ್ಟೋಬ್ಯಾಸಿಲೈಗಳನ್ನೂ ಇಲ್ಲಿ ತಿಳಿಯ ಬಹುದು. ಹುಳಿ 
ಹೊಂದುವ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಆಯಾ ಪ್ರದೇಶಗಳಿಗನುಗುಣವಾಗಿ ನರ್ಗಿಕರಿಸಿದ್ದಾರೆ. 
ಸಾಂಕ್‌ ಅಥವಾ ಟೈಬಿಯಲ್‌ ಎಲುಬಿನ ನೆಣಗಳ ಹುಳಿ ದೇಹದ ಅಥವಾ ಮಾಂಸದ 
ಹುಳಿ, ಅಟ್ಟ ಜೋಬನ್‌, ಸ್ವಿಫಲ್‌ ಜಾಯಿಂಟ್‌ ಬಾಡಿಬೋನ್‌ ಅಥವಾ ಫೆಮರ್‌ 
ಮಾರೋ ಸುತ್ತು ಬಟ್‌. ಪಫರ್‌' ಗಳು ಅಥವಾ ಅನಿಲವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡುವ 
ಹಿಂಕೊಡೆಗಳನ್ನು ನಾವು ಮಾರುಕಟ್ಟೆಗಳಲ್ಲಿ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಕಾಣದಿದ್ದರೂ, ಇವೆಲ್ಲವೂ 
ಹ್‌ದಗೊಳಿಸುವುದನ್ನು ಸರಿಯಾದ ರೀತಿಯಲ್ಲ ನಡೆಸದಿನ್ದಾ ಗೆ ಕಾಣಬಹ:ದು. 
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ಹಿಂತೊಡೆಗಳನ್ನು ದೀರ್ಫಕಾಲ ಹದಗೊಳಿಸುವ ಪ್ರಯೋಗಕ್ಕೊಳಸಡಿಸಿದಾಗ 
ಕಾಸ್ತ್ರಿಡಿಯಮ್ಮ ಪ್ಯೂಬ್ರಸೆ ಸೇಹಿಸ:ನಿ ನಿಂದ ಕೊಳೆತವನ್ನೇ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಕಂಡರು. 
ಈ ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಯು ಹೆಚ್ಚು ಕಡಮೆ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟುವ ಉನ್ಸ ತೆಯ ಸಮೀಪದ ಉಪ್ಸತೆ 
ಗಳಲ್ಲೇ ಬೆಳೆಯ: ನಿವ್ರಡು ವಸ್ತು ಹಿಂತೊಡೆಗಳನ್ನು. ಆದರ್ಶ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಶಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಿ 
ದಾಗಲೂ ಗೆಳೆಯುವುದನ್ನು ಪ್ರಾರಂಭಿಸುತ್ತಿದೆ, ಈ ಸನಿ ವೇಶಗಳನ್ನಿ ಆನೇಕ ಹುಳಿ 
ನೀಡುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ (ರಿಯಾಗಳು ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಪ್ರೋತ್ಸಾಹ "ನೀಡದಿದ್ದರೂ ಇವೆಗಳೆನ್ನು 
ಹೆಚ್ಚು ಉಪ್ಪ ತೆಗಳಲ್ಲೇ ಬೆಳೆಸುವುದಕ್ಕೆ ಪ್ರೂರಃಭಿಸಿದರೆ ಮಾತ್ರ ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣ ಗಳಲ್ಲಿ 
ಅವುಗಳನ್ನು “ಸುವುದು ಸಾಧ್ಯ. ದಕ್ಷಿಣ ಪ್ರದೇಶದ ಹಿಂತೊಡೆಗಳು ಕಡುವುದು, 
ಅದರಲ್ಲೂ ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಸೊಂಟದ ಬಳಿಯ ಮಾಂಸಗಳು ಹೆಳೆಗಳು ಕೆಡುವುದು 
ಸ್ರ್ರೊ (ಟೀ. ಗಳ ಇಲೆ (ಹಣದಿಂದ ಉಂಟಾಗಿರುತ್ತದೆ ಮತ್ತು ಸವು ಕೊಳೆತದಿಂದಲೂ 
ಉಂಟಾಗಿರಬಹುದು ಆಥವಾ ಸ್ಮಳೀಯ:ವಾಗಿ ಆನೇಕ ಪ್ರಭೇದಗಳ ಕ್ಲೂ ಸ್ಟಿಡಿಯಮ್‌ 
ಬೆಳೆಯುವುದರಿಂದ ಉತ್ಪಕ್ತಿಯಾಗ. ವ ಆನಿಲದಿಂದಲೂ ಉಂಬಾಗಿರಬಹ.ದು ಎಂದು 
ತಿಳಿದಿದೆ. ಪ್ರಾಯಶಃ ಈ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಹೆದಮಾಡ:ವ ವಿಧಾನಕ್ಕೆ ಮಂಂಜೆ 
ಅಥವಾ ಅನಂತರ ಬೆಳೆದಿರಟಹುದು ಮತ್ತು ಬಳೆಸುವ ಹದಗೊಳಿಸ.ವ ದ್ರಾನಣಗಳ 
ಸಾರಗಳು ಇವುಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಎಂದಿಗೂ ಪ್ರತಿಬಂಧಕವಾಗಿಲ್ಲನೆಂದು ತಿಳಿದಿದೆ. 

ಬೇಗನೆ ಹದಗೊಳಿಸುವ ಈಗಿನ ವಿಧಾನದಿಂದ ಹಿಂತೊಜೆಗಳನ್ನು ಹದಗೊಳಿಸು 
ವುದರಿಂದ ಅಂದರೆ ಹಿಂತೊಡೆಗಳಿಗೆ ಹದಗೊಳಿಸಿರುವ ದ್ರಾ ನಣನನ್ನು ನರಗಳ ಮೂಲಕ 
ಸಂಸಿ್‌ಮಾಡಿ ಶೇಸುವುದಂಂದ ಹುಳಿ ಹೊಂದುವ ಪ್ರಕರಣವು “ಬಹಳವಾಗಿ ಕಡವೆ: 
ಯಾಗಿದೆ, ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾದಿಂದ ಕಲುಹಿತವಾಗುವುದು ಕಡಮೆಯಾಗುವುದು ಮತ್ತು 
ಸರಿಯಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ ಹಂದಿಗಳಿಂದ ರಕ್ತ ಸೇರಿಸ:ವುದರಿಂದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾವನ್ನು ಬೆಳೆಸು 
ಪುದು, ಸರಿಯಾಗಿ ರೆಫ್ರಿ ಜರೇಟರ್‌ನಲ್ಲಿ ಇರಿಸುವುದು ಎಲುಬಿಣ ನೆಣಗಳನ್ನು ಸರಿಯಾದ 
ಪ್ರಜೇಶಿಗಳಲ್ಲಿ ಗರಗಸ ಪ್ರಯೋಗಮಾಡಿ ಮುದ್ರೆಹಾಕುವುದು ಸರಿಯಾದ ಕ್ರಮವಾದ 
ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಬಳಸುವುದು. ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀನಿಗಳಿಲ್ಲದೆ. ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯ ದ್ರಾನಣ 
ವನ್ನು ಬಳಸುವುದು ಮತ್ತು ಒಳ್ಳೆಯ ನಗಿಪೂರ್ಣ ನೈರ್ಮಲ್ಯವನ್ನು ಂಟುಮಾಡು 
ವುದು ಇವೆಲ್ಲವೂ ಹೆಚ್ಚು ಹುಳಿ ಹೊಂದುವುದಕ್ಕೆ ಸಹಾಯಕವಾಗಿರುವ ಅಂಶಗಳು 
ಹಿಂತೊಡೆಗಳು ಕೆಡುವುದರ ವಿಚಾರ ಹೆಚ್ಚು ಅಂಶಗಳನ್ನು ತಿಳಯಬೇಕಾದಕೆ 
ವಾಚಳನು ಎಲ್ಲ ಬಿ. ಜೆನ್‌ಸೆನ್‌ “ಎಂಬಾತ ಬರೆದ ೬ ಮಾಂಸಗಳ ಸೂಕ್ಷ್ಮ! ಜೀವಿ 
ವಿಜ್ಞಾ ನೆ” ಎಂಬ ಪುಸ್ತಕವನ್ನು ಪರಿಶೀಲಿಸಬೇಕು. 

ಮೈದುಗೊಳಿಸಿದ ಹಿಂತೊಡೆಗಳನ್ನು ಮೊದಲೇ ಬೇಯಿ:ಸಿರುತ್ತಾರೆ ಮತ್ತು ಅವು 
ಗೆಳೆನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪನುಟ್ಟಿಗೆ ಸೂಕ್ತ ಮಾಗಿ ಹದಬಾಡಿರುತ್ತಾರೆ. ಈ ರೀತಿಯ ಹಿಂತೊಡೆ 
ಗಳು ಗೆ ನಾ ಶಹೊಂದುಪವೆ ಇವುಗಳನ್ನು ಕಲ.ಸಿತವುಗದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ರ್ಸಿಸ 
ಬೇಕು ಮತ್ತು ದಾಸ್ತಾನುಕಾಲದಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮ! ಜೀನಿಗಳಿಂದ ಅವು ಕೆಡದಿರುವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ 
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ಕಿ )ಜೆರೇಟರಿನಲ್ಲಿ ಇರಿಸಬೇಕು. ಮೃದುಗೊಳಿಸಿದ ಹಿಂತೊಡೆಗಳನ್ನು ಸರಿಯಾದ 
ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಬಳಸದಿದ್ದ ರ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಮಾಂಸವನ್ನು ಕೆಡಿಸುವ ಯಾವ ಬ್ಯಾಕೀರಿಯಾ 
ದಿಂದಾಗೆಲೀ ಇವು ಕೆಡಬಹುದು. ಅವುಗಳ ಸೈಕಿ ಎಪೆರೀಷಿಯಾಕ್‌ಲಿ, ಪ್ರೊಟಿಯಾಸ" 
ಪ್ರ ಬೇಧಗಳು ಮತ್ತು ಅಹಾರದಲ್ಲಿ ವಿಷತುಂಬಿಸುವ " ಸ್ಟ್ರಾಭಲೊಕಾಕ್ಸೆ ಗಳು ಮುಖ್ಯ 
ನಾಡುನೆಂದು ನರದಿಮಾಡಿದ್ದಾರೆ, 


ಭಾಂಗಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ ರೆಥ್ರಜಿರೇಟಿಂ*ನಲ್ಲಿರಿಸಿದ ಮಾಂಸಗಳು : ಭಾಂಗಿಗಳಾಗಿ 
ಬಳಸುವ ಪೊರೆಗಳು ಹೆಚ್ಚು ಆನ್ಲುಜನಕ ಮತ್ತು ಇಂಗಾಲದ ಡ್ರೈಟಕ್ಸೆ ಎಡುಗಳು ಪ್ರಸರಿ 
ಸುವುದಕ್ಕೆ ಅವಕಾಶ ಕೊಟ್ಟಾ ಗೆ ಹೆಚ್ಚು ವಾಯುಜೀವಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ 
ಉತ್ತೀಜನ ನೀಡುತ್ತವೆ. ಸವಗಳ ಕಿ ಸೂ ಬ ಡೋಮೋನಾಸ್‌ ಮುಖ್ಯವಾದದ್ದು 
ಇವೆಗಳು ಕಟ್ಟರುಚಿಯನ್ನೂ, ಲೋಳೆಯನ್ನೂ ``ಕೊಳೆತನನ್ನೂ ಉಂಟುಮಾಡಬಲ್ಲವು, 
ಮಚ್ಚಿ ಕಸಿದ ಮಾಂಸವು ಯಾವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಕೆಡ:ವುದೋ ಅದೇ ರೀತಿಯಲ್ಲೇ 
ಇದೊ ಸಹೆ ಕೆಡ'ವುದು. ಹೆಚ್ಚು ಅನಿಲ ಪ್ರಸರಣಕ್ಕೆ ಅವಕಾಶ ಕೊಡದ ಪೊರೆಗಳು 
ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಅಮ್ತ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಜೆಳನಡಿಗೆಗೆ ತ್ರೆ "ಜನ ನೀಡುತ್ತದೆ. ಇವು 
ನಿರ್ವಾತ ಪ್ರದೇಶದಲ್ಲಿ ಭಾಂಗಿಗೆ ತುಂಬಿದಾಗ ಹೆಚ್ಚುತ್ತವೆ, ಸ್ವಲ್ಪ ಕಾಲವಾದ 
ನಂಶರ ಈ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಹುಳಿ ನೀಡಿ ಲೋಳೆ” ಮಕ್ತು ಅಪರೂಪದ ರುಚಿ 
ಗಳನ್ನು ನೀಡುತ್ತವೆ. ತನಗದ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟ ಮಾಂಸಗಳು ಕೆಡುವು ನಿಚಾರ' 
ವನ್ನು ಅಧ್ಯಾಯ 22ರಲ್ಲಿ ಬ. ..-ಸಿದೆ, 


ಹದಗೊಳಿಸುವ ದ್ರಾವಣಗಳು ಆಥವಾ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯ ಸಾರಗಳು : ಉಪ್ಪಿನ 
ಕಾಯಿಯ ಕೆಡುವಿಕೆ ಆಥವಾ ಹಿಂತೊಡೆಯನ್ನು ಹದಡಗೊಳಿಸ:ವ ದ್ರಾವಣಿ ಹಾಗೂ 
ಇತರ ಹದಗೊಳಿಸಿದ ನೂಂಸಗಳು, ಒದೆಗುವ ಸಕ್ಕರೆಯ ಸನ್ನಿ ವೇಶದಲ್ಲಿ ಮತ್ತು pH 
60ಕ್ಕಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚಾಗಿದ್ದಾಗ ಕೆಡುತ್ತವೆ, ಹೆಚ್ಚು ಬಳಕೆಗೆ ಶ್ರೇಷ್ಠವಾದ ಉಪ್ಪಿನ 
ದ್ರಾವಣಗಳು ಕೆಡುವುದರಿಂದ ಕೊಳೆತ ಸಂಭವಿಸುತ್ತದೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ ವೈಬ್ರಿಯೋ, 
ಅಕ್ರೋಮೋ ಬ್ಯಾಕ್ಟಂ್‌ ಅಥವಾ ಸ್ವೈರಿಲರ್ಮ್‌, ಲ್ಯಾಕ್ಟೋಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಮತ್ತು 
ಮೈಕ್ರೋಕಾಕಸ್‌ಗಳಿಂದಲೂ ಹುಳಿಯುಂಟಾಗಬಹುದು, _ ಲ್ಯೂಕೋನೋಸ್ಟಾರ್ಕ್‌ 
ಅಥವಾ ಮೈಕ್ರೋಕಾಕಸ್‌ ಲೈಪೋಲಿಟಿಕಸ್‌ ರೋಳೆಗೆ ಕಾರಣನಾಗಬಹುದು. 


ಮಂದವಾದ ಮತ್ತು ನೂಲಿನಂತಿರುವ ಆಸಟಕ್‌ ಆಮ್ಲ ದಲ್ಲಿರಿಸಿದ ಉಪ್ರಿನೆಕಾಯಿ 
ಗಳು ಹಂದಿಯ ಪಾವಗಳ ಸುತ್ತಲೂ ಆಥವಾ ಸಾಸೇಜ್‌'ಗಳಲ್ಲಿ ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಮಾಂಸ 
ಗಳಲ್ಲಿರುವ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಂದ ಉಂಟಾಗುತ್ತವೆ. ಆದರೆ 
ದ್ರಾನಣ ಮಂಕಾಗುವುದಕ್ಕೆ ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳು ಕಾರಣವಾಗಬಹುದು ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ 
ಅದ್ದಿದ ಹಂದಿಯ ಪಾದಗಳಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗುವ ಕಪ್ಪು ಚುಕ್ಕೆಗಳು ಹೈಡ್ರೋಜನ್‌ಸಲ್ಲೈಡ್‌ 
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ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾದಿಂದ ಉಂಟಾಗಿರಬಹುದು, ನಿರ್ವಾತ ಪ್ರದೇಶಗಳಲ್ಲಿ 
ಭಾಂಗೆಸೆ ತುಂಬಿದ ಉಪ್ಪಿನ ಕ3ಯಿಗಳಲ್ಲಿನ ಅನಿಲವು ಛಿನ್ನಹುದ-ಗಿದ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ 
ಆಮ್ಲದ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿೀರಿಯಯದಿಂದಾಗಲೀ ಆಥವಾ ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳಿಂದಾಗಲೀ ಒದಗಿರಬಹುದು. 
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ಅಧ್ಯಾಯ ಹದಿನೇಳು 


ಮೀನು ಮತ್ತು ಇತರ ಸಮುದ್ರಾಹಾರಗಳು ಕಲುಷಿತ 
ವಾಗುವಿಕೆ, ರಕ್ಷಣೆ ಮತ್ತು ಕೆಡುವಿಕೆ 


ಈ ಅಧ್ಯಾಯದಲ್ಲಿ ಚರ್ಚಿಸಿರುವ ಮೀನಿನ ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ಹೊಸದಾದ, ಒಣಗಿಸಿದ, 
ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯ ದ್ರಾನಣದಲ್ಲ ಅದ್ದಿದ ಮತ್ತು ಉಪ್ಪು ಸೇರಿಸಿದ ಮೀನು ಮತ್ತು 
ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಚಿಪು ನ ಮೀನುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿಕೊಂಡಿದೆ. ಹೊಸ ಫೀರಿನ ಮೀನಿನ 
ವಿಚಾರವನ್ನೂ ತ ಪರಿಶೀಲಿಸಲಾಗಿದೆ. 


ಕಲುಹಿತವಾಗುನಿಕೆ 

ಜೀವಿಸುನ ಮೀನಿನ ಸಟ್ಟಿಯೊಂದನ್ನು ಆಯಾ ಮೀನುಗಳು ಎಇಸವಾಗಿರೆ:ವ 
ನೀರುಗಳಲ್ಲಿನ ಸೂಕ್ಷ ದರ್ಶಕೀಯ ಜೀವಿಗಳ ಆಧಾರದ ಪ್ರಕಾರ ತಯಾರಿಸಿದ್ದಾ ಕೆ. 
ಮೀನಿನ ಹೊರಪದರವನ್ನು ಆವರಿಸಿರುವ ಜೋಳೆಂಯು ಈ ಮುಂಡೆ ಕಾಣಿಸಿರುವ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯ ಪ್ರಧಾನ ಪ್ರಭೇದಗಳನ್ನೊಳಗೊಂಡಿದೆ. ಸ್ಪೂಡೋನೊನಾಸ್‌, ಅಕ್ರೋನೋ 
ಬ್ಯಾಕ್ಸ್‌, ಮೈಕೊ ಕಾಕಸ್‌, ಫ್ಲಾನೋಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯೆಮ, ಕಾರ್ಸೀಬ್ಯಾಕ್ಟ್ರೀರಿಯೆನು್‌, 
ಸಾರ್ಸಿನ್ಯಾ ಸೈರೇಸಿಯಾ, ನೈಬ್ರಿಯೋ ಮತ್ತು ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌, ಉತ್ತರ ಪ್ರದೇಶದ ನೀರುಗಳ. 
ಮೀನಿನ ಮೇಲೆ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಸೈಕ್ರೋಫೈಲ್‌'ಗಳು ಉಳಿಯುವಂತೆ ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಅದರೆ 
ಉಷ್ಣೆ ವಲಯದ ನೀರಿನಲ್ಲಿರುವ ಮೀನುಗಳು ಹೆಚ್ಚು ಮೆಸೋಫ್ಲೈಲ್‌ ಗಳನ್ನೇ! ಸಡೆದಿರು 
ತ್ತವೆ, ಹೊಸನೀರಿನ ಮೀನು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಹೊಸನೀರಿನ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳನ್ನು ಹೊಂದಿರ: 
ತ್ತನೆ, ಇವುಗಳ ಸ್ಫಕಿ ಉಪ್ಪ ನೀರಿನಲ್ಲಿರುವ ಪ್ರಭೇದಗಳ ಜೊತೆಗೆ, ಏರೋಮೊನಾಸ್‌, 
ಲ್ಯಾಕ್ಟೋ ಬ್ಯಾ ಸಿಲಸ್‌, ಬೆವಿಬ್ಯಾಕ್ಟ್ರೀರಿಯಮ* , ಅಲ್ಕಲಿಜೀನ್ಸ್‌ ಮತ್ತು ಸೈಶ್ಟ್ರೋಕಾಕಸ್‌ 
ಗಳನ್ನೂ ಕಿಳಿಸಬಹುದು. ಈ ಎರಡೂ ಮೂಲಗಳಿಂದಲೂ ಬರುವ ಮೀನುಗಳ ಕರಳ: 
ಗಳಲ್ಲಿ ಇರುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೇರಿಯಾ ಪ್ರಧಾನ ಪ್ರಭೇದಗಳು ಯಾವುವೆಂದರೆ, ಆಕ್ರೋಮೋ: 
ಬ್ಯಾಕ್ಸರ್‌, ಸ್ಕೂಡೋಮೊನಾಸ್‌, ಫ್ಲಾವಪೋಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯನ್‌, ವೈಬ್ರಿಯೋ, ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌, 
ಕ್ಲಾಸ್ಟ್ರಿಡಿಯನ್ನು* ಮತ್ತು ಎಷರಿಸಿಯಾ. ಈ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಂದ ದೋಣಿಗಳು ಪೆಟ್ಟಿಗೆ 
ಗಳು, ಡಬ್ಬಿಗಳು, ಮೀನಿನ ಗೃಹಗಳು ಮತ್ತು ಮೀನುಗಾರರು ಮೊದಲಾದೆ ಮೂಲ 
ಗಳೆಲ್ಲವೂ ಕಲುಸಿತವಾಗಿರುತ್ತವೆ. ಮತ್ತು ಈ ಮೂಲಗಳಿಂದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು 
ತೊಳೆಯುವಾಗ ಮೀನುಗಳನ್ನು ಸೇರುತ್ತವೆ. ಲೋಳೆ ಮತ್ತು ಹೊಸದಾಗಿ ಹಿಡಿದಿರುವ 
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ಸಮುದ್ರದ ಮೀನಿನ ಚರ್ಮ ಇವುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ 100ರಷ್ಟು 
ಕಡಮೆ ಇರಬಹುದು ಮತ್ತು ಪ್ರಕಿ ಚದರ ಸೆಂಟಿಮೀಟೀಗೂ ಅನೇಕ ಮಿಲಿಯನ್‌ 
ಗಳಷ್ಟು ಹೆಚ್ಚು ಇರಲೂಬಹುದು ಹಾಗೂ ಕರುಳಿನ ದ್ರವದಲ್ಲಿ ಸಾವಿರದಿಂದ ನೂರು 
ಮಿಲಿಯನ್‌ ಬಾಕ್ಸ "ರಿಯಾಗಳು ಪ್ರತಿ ಮಿಲಿಲೀಟರ್‌ನಲ್ಲೂ ಇರಬಹುದು. ಕಿಕ್ಕೆ ಗಳ 
ಊತಕದಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿ ಗ್ರಾಂ ತೂಕಕ್ಟೂ ಸಾವಿರದಿಂದ ಒಂದು ಮಿಲಿಯನ್‌ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ 
ಗಳು ಇರಬಹುದು. ತೊಳೆಯುವುದರಿಂದ ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಮೀನಿನ ಎಣಿಕೆ ಕಡಮೆಯಾಗು 
ತ್ರಜಿ, ತೆರೆದಿಡುವ ಮೀನು ಅಥವಾ ಸುತ್ತಿಟ್ಟ ಮೀನಿನಲ್ಲಿ ದೀರ್ಫಕಾಲ ಕೆಡದೆ ಇರಿಸ 
ಬಹುದಾದ ಲಕ್ಷಣವನ್ನು ತೆರೆದಿರಿಸಿರುವ ಮೀನಿಗಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಕಾಣಬಹುದು. 
ದೇಹದ ಟೊಳ್ಳುಭಾಗದಿಂದ ಕಲುಸಿಶವಾಗುವುದನ್ನು ತಪ್ಪಿಸಿರುವುದೇ ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಮೀನಿನ ಮಾಂಸದ ಮೂಲಕ ಹರಡುವುದು ಬಹಳಮಟ್ಟಿಗೆ ಮೀನಿನ 
ರೆಕ್ಕೆಗಳ ಮೂಲಕ. 

ಸಿಂಪಿಗಳು ಮತ್ತು ಇತರ ಚಿಪ್ಪುಮೀನುಗಳು ಅವುಗಳ ದೇಹದ ಮೂಲಕ ಹೆಚ್ಚು 
ನೀರನ್ನು ಹೆರಿಸುವಾಗ ಮಣ್ಣಿನಲ್ಲಿರುವ ಮೆತ್ತು ನೀರಿನಲ್ಲಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳನ್ನೂ 
ಕೆಲವು ರೋಗಕಾರಕ ಕ್ರಿಮಿಗಳು ಇದ್ದದೇ ಅದಕೆ ಅವುಗಳನ್ನೂ ಎಳದು ಕೊಳ್ಳುತ್ತವೆ. 
ಇವುಗಳ ಪೈಕಿ ಅಧಿಕ ಸಂಖ್ಯೆ ಯಲ್ಲಿರುವುವು ಆಕ್ರೋನೋ ಬ್ಯಾಕ್ಟರ್‌ ಮತ್ತು ಪ್ಲಾವೋ 
ಬ್ಯಾಕ್ರೀರಿಯಮ್‌. 

ಸೀಗಡಿ, ನಳ್ಳಿ ಸಮುದ್ರದ ನಳ್ಳಿಗೆಳು ಹಾಗೂ ಇತರ ಸಮುದ್ರದಾಹಾರಗಳು ತಮ್ಮ 
ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಬ್ಯಾಕ್ಟ "ರಿಯಾಗಳನ್ನು ಹೊಂದಿರುವ ಲೋಳೆಯನ್ನು ಪಡೆದಿವೆ. ಇವೆ 
ಲ್ಲವೂ ಮೀನಿನ" ಒಳಗಡೆ ಇರುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳನ್ನು ಹೋಲುತ್ತವೆ.  ಆಕ್ರೊಮೋ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟರ್‌, ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌, ಮೈ ಕ್ರೋಕಾಕಸ್‌', ಸ್ಕೂ ಡೋಮೊನಾಸ್‌, ಫ್ಲಾ ಪೋಬ್ಯಾಕ್ವಿ.€ರಿಯ 
ಆಲ್ಯಲಿಜೀನಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ಪ್ರೋಟಿಯಸ್‌ ಇವೆಲ್ಲವನ್ನೂ ಸೀಗಡಿಗಳಲ್ಲಿ ಕಂಡಿದ್ದಾರೆ, 

ಮೀನಿನ ಮತ್ತು ಇತರ ಪ್ರಾಣಿಗಳ ಕ್ಷೇತ್ರಗಳಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ನೀಂನ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ 
ಗಳೇ ಇರುವುದರಿಂದ ಈ ಮೀನುಗಳನ್ನು ಮಂಜಿನ ಗಡ್ಡೆಯ ದ ಕ್ರಯೋಗಕ್ಕೊ ಧನಡಿಸಿದಾಗ 
ಅವು ಹೆಚ್ಚು ಕಲುಷಿತವಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಕ್ರಿಮಿನಾಶಕ ಮತ್ತು ಕೀಟನಾಶಕ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು 
ಪಡೆದಿರುವ ಮಂಜಿನಗಡ್ಡೆ ಗಳನ್ನೇ ಇಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಬಳಸಿದ್ದಾರೆ. ಈಗ ಕ್ಲೋರ್‌ಟಿಟ್ರ 
ಸೈಕ್ಲಿ ಸ್‌ನಲ್ಲಿ ಅದ್ದ ಬಹುದು ಅಥನಾ ಪ್ರಪಂಚದ ಅನೇಕ ಭಾ ಗಗೆಳಲ್ಲಿ ಮೀನನ್ನು ಮಂಜಿನ 
ಗಡ್ಡೆ ಯಲ್ಲಿ ಅದ್ಡಬಹುದ್ದು. ಒಂದು ಬಗೆಯ ಚಿಪ್ಪುಮೀನ.ಗಳಿನ್ನೂ ಮತ್ತು ಸಿಪ್ಪೆ 
ಸುಲಿಯದ ಸಿಗಡಿಗಳನ್ನೂ ಅಮೆರಿಕಾದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾ ನದಲ್ಲಿ ಇದೇ ರೀತಿಯ 
ಉಸಯೋಗಕ್ಕೊಳಸಡಿಸಿದ್ದಾ ಕ್ರ 
ರಕ್ಷಣ 
ಮಾಂಸಾಹಾರಗಳ ಪೈಕ ಮೀನುಗಳು ಬಹು ಬೇಗನೆ ತಮಗೆ ತಾನೇ ಬದಲಾವಣೆ 
ಗಳನ್ನು ಹೊಂದಿ ಮತ್ತು ಮ್ಮ ಲ್ಲಿರುವ ಮೇದಸ್ಸುಗಳ ಜಲನಿಶ್ಚೇಷಣ ಬದಲಾವಣೆ 
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ಗಳಿಗೂ, ಉತ್ಕರ್ಷಣೆಗೂ ಮತ್ತು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ದರ್ಶಕೀಯ ಜೀವಿಗಳ ದೆಸೆಯಿಂದ ಕೆಡುವು 
ದಕ್ಟೂ ಸಹಕಾರಿಯಾಗಿವೆ ಅದ್ದರಿಂದ ಇದರ ನಕ್ಷಣೆಯನ್ನಿ ಸರಿಯಾದ ರಕ್ಷಣಾ ವಿಧಾನ 
ಗಳನ್ನು ಬಳಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ವಿಧಾನಗಳೆವೂ ಆನೇಕ ಸಲ ಮಾಂಸದ ನಿಧಾನ 
ಗಳಿಗೆ ಹೋಲಿಸಿದರೆ ಕಠಿಣವಂದವುಗಳೆೇ ಆಗಿವೆ. ಸಂಸ್ಕರಿರುವ ಯಂತ್ರಕ್ಕೆ ದೂರ 
ಪ್ರದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಮೀನ. ಗಳನ್ನು ಅನುಸರಿಸಬೇಕಾಗ. ತ್ತವೆ, 

ಬಲವಾಗಿ ಭದ್ರವಾಗಿ ಜೋಡಿಸುವ ವಿಧಾನನನ್ನ ಮೀನಿನ ರಕ್ಷೆಣಾನಿಧಾನದಲ್ಲಿ 
ವಿಶೇಷವಾಗಿ ಬಳಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ಮೀನನ್ನು ಕೊಂದ ಮೇಲೆ ಅದರ ವಿಶ್ಲೇ 
ಸಣೆಯು ನಿಧಾನವಾಗಿ ನಡೆಯುವ್ರೆದಲ್ಲನೆ, ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ದೆಸೆಯಿಂದ ನಿಭಜನೆ ಹೊಂದು 
ವುದೂ ಶಡವಾಗುತ್ತದ ಆದ್ದರಿಂದ ಕೈಗಂ" ಮಾರ್ಟಿಷ್‌ನ ಕಾಲನನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿ ಸುನ 
ಯಾವ ವಿಧಾನವೇ ಆಗಲೀ ನೀನನ್ನು ನಡಸಿ ಇರಿದ ಕಾಲನನ್ನೂ ಸಕ್‌ ಹಟ್ಟಿ ಸುತ್ತದೆ 
ಮೀನು ಸಾಯುಷ್ಯದಕ್ಕೆ ಮಿಂಚೆ ಕಡಮೆ ಮಾಂಸಖ:ಡಗಳ ಚಟುನಟಕೆಯನ್ನು 
ಹೊಂದಿದ್ದರೆ ಇರಿಸುವ ಗಇಲವೂ ಹೆಚ್ಛಾಗಿರುತ್ತಐ. ಆಲ್ಬನೆ ಅದನ್ನು ಹಿಡಿಯುವಾಗ 


pS 
ಮತ್ತು ಅನಂತರ ಸಂಸ್ಕರಸ.ಮಾಗ ಕ್ವ ಯಂದ ಒರಟಾಗಿ ಮುಟ್ರಿಲ್ಲದಿದ್ದರೆ ಮತ್ತು, ಅವು 
ಗಳು ಇದಿದ್ದರೆ ಮಾತ್ರ ಈ ಕಾಲ ಸಿಚ್ಚಾಗಿರ- ವ್ರದು ಬತ್ತು ಈ ಕಾಲವು ಕೆಲವು ಮೀನು 
ಗಳಲ್ಲಿ ಇತರ ಮೀನ.ಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಸೆಚ್ಚಗಿರು ನ. ಇರಿಸುಎ ಉಷ್ಣತೆಯನ್ನು 


ಕಡನೆ; ಮಾಡಿದಷ್ಟೂ, ಇರ: ; ಕ5ಲವ್ರೆ ದೀರ್ಫವಾಗುತ್ತದೆ 


ಕೀವು ಕಟ್ಟಿದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಸಮುದ್ರದಾಹಾರಗಳು ಕಲ. ಹಿಗವಾಗುವುದನ್ನು 
ಕಡವೆ: ಯಾಗುವಂತೆ ಮಾಡುವುದೆ: ಇಧ್ಯಬಿಲ್ಲ ಆದರೆ ಸ ಮಾನ್ಯವಾಗಿ ದೋಣಿಗಳ 
ದೆಡಗಳು, ಡೆಕ್‌ ಭಾಗ್ಯ ವಿನನ್ನು ಸಡೆನಿರುವ ಪಾತ್ರಿ, ಡಬ್ಬಿಗಳು ಅಥವಾ ಇತರ 
ಪಾತ್ರೆಗಳು, ಯಂತ್ರದಕ್ಷೆರುನ ಸಂಸ್ಕರಣಕ್ಕಾಗಿ ಬಳಸುವ ಉಸಕರಣ ನೊದಲಾದವುಗಳ 
ನಿರ್ಮಲೀಕರಃ ದಿಂದ ಸಂಸ್ಕೃವಣಕ್ಕ ಮುಂಚೆ ಮಿನ:ಗಳು ಕಲುಹಿತವಾಗುವುದನ್ನು 
ಕಡೆಯಬಹುದು. ಬ್ಯಾಕ್ಟೀ:ಯಾ ಕ್ರಿಯೆ:ಗೆ ಒಳಗಾಗದ ಒಳ್ಳೆಯ ಜಾಕಿಯ ಮಂಜನ 
ಗಡ್ಡೆಯ ಉಸಯೋಗದಿಂಬಲೂ ಕಲುಸಿತಪಾಗುವುದನ್ನು ಕಡಮೆ: ಮಾಡಬಹುದು, 
ಕಲುಸಿತವಾಗುವ ಕ್ಷೇತ್ರಗಳಿಂದ ಮಣ್ಣ ನ್ನು ತೆಗೆಯುವುದು ನತ್ತು ಮಿೀಧಿನಿಂದ ಸರಿಯಾಗಿ 
ತೊಳೆಯುವ ವಿಧಾನದಿಂದ ಮಣ್ಣನ್ನು ತೆಗೆಯುವುದು, ಅದರಲ್ಲಿ ಸರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾದ 
ಶುದ್ಧಿ ಕಾರಕ ದ್ರಾವಣಗಳನ್ನು ಬಳಸುವುದು, ಇವೆಲ್ಲವೂ ನೀನಿನಲ್ಲಿರುವ ಸೂಕ್ಷ 
ದರ್ಶಕೀಯ ಹೊರೆಯನ್ನು ಕಡಮೆಮಾಡಬಲ್ಲವು. 


ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜಿೀನಿಗಳನ್ನು ತೆಗೆಯುವುದು ೪ಠಿಇ.. ಅದರೆ ಮೀನಿನ ಮತ್ತು ಇತತ 
ಸಮುದ್ರದಾಹಾರದೆ ಹೊಂಕ್ಷೇತ್ರ ದಲ್ಲೇ ಹೆಚ್ಚು ಕಲುಸಿತವಾಗುವುದೆಂಬ ಅಂಶವು ಲೋಳೆ 
ಹಜ್‌ ಟಿ [ad ಇ ನ ಕ h N ಳ್‌ 
ಯನ್ನು ಮತ್ತು ಧೂಳನ್ನು ಸೊಳೆ ಯುನೆದರಿಂದೆ ಹೆಚ್ಚ ಭಾಗ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು 
ತೆಗೆಯುವುದಕ್ಕೆ ಸಹಕಾರಿಯಾಗಿವೆ, 
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ಶಾಖದೆ ಬಳೆಕೆ 

ಸಮುದ್ರದಾಹಾರಗಳನ್ನು ರಕ್ಷಿರುವುದರಲ್ಲಿ ತ್ರವಸದೆ ಡಬ್ಬಿಗೆ ತುಂಬುವ ವಿಧಾನವು 
ಯಶಸ್ವಿಯಾಗಿದೆ. ಮಾಂಸಗಳಂಕೆಯೇ ಇವು ಕಡೆ ಆಮ್ಲ ತೆಉ.ಸಳ್ಳೆ ಆಹಾರ 
ಗಳಾಗಿವೆ. ಮತ್ತು ಹೆಚ್ಚು ಪಾಲು ಇವುಗಳ ಮೂಲೆ ಶಿ:ಖನ್ರ ನಿಧ:ನವಾಗಿ ಸ್ರ£ರಿ 
ಸುತ್ತದೆ. ಅದ್ದರಿಂದ ಇವುಗಳ ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕರಣ ಕಷ್ಟ. ಇವಲ್ಲದೆ, ಕೆಲವು ಬಗೆಯ 
ಸಮುದ್ರದಾಹಾರಗಳು ಹೆಚ್ಚು ಮೃುದುಮಾಗ.ತ್ವವೆ ಅಥವಾ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಕ್ರಿಮಿ 
ಶುದ್ಧಿ ಮಾಡಿದಾಗ ಬೇರೆ:ಖಾಗಿ ಬೀಳ.ತ್ರವೆ. 

ಸಿಂಪಿ ನುಂತಾದ ಕೆಲವು ಸನಬಣದದಾಹೂರಗಳೆನ್ನು ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಶುಂಬ 
ಲಾಗುತ್ತದೆ. ಇವು ಶಂಖರಂಸ್ಕರಣಕ್ಕೊಳಗಾಗ.ಪುದಿಲ್ಲ. ಇವುಗಳನ್ನ. ರೆಪ್ರಿಜರೇಟ 


ನಲ್ಲಿ ಇರಿಸಿ ರಕ್ಷಿಸ.ಶ್ಥಾರೆ. ನಳ್ಳಿಯ ಮಾಂಸದಂತಹ ಸ್ವಲ್ಪ ಬಗೆಯ ಆಹಾರಗಳನ್ನು 


ಸ್ಟರೀಕರಣ ವಿಧ: ಕ್ಟ ಳಪಡಿಸು ತ್ತಾರೆ ಪೊತ್ತು ಬಳಕುವ ತನಕ ರಿಪ್ರಿಚೇರೇಹನಿ 
ಇರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಕೆಚ್ಚಗಿ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟಿ ಸಮುದ್ರದ ಹಾರಗಳು 


ಫೀರಸವಾಗಿರುವುದ ಕ್ಕೊ ನರೆ ಶಾಖಸೇಸ್ವಂಣತಾಳಗಾಗಿರುತ್ತವೆ -ಥನಾ ವ್ಯಾಪಾರ 
ದೃಷ್ಟಿಯಿ:ಂದ ನೀರಿ ಇಲಕ್ಷಣನನ್ನು ಡೊಂದಿರುತ್ತವೆ. ಈ ವಿಧಾನವು ತನರೆದ ಡಬ್ಬಿಗೆ 
ತಂಬ ಇಸು ಬಿನ ಸನ ಖಾತೆಯ ಆಕಾರ ಮತ್ತು ಗಾತ ತ ನ್ಮ ಅನುಸರಿ 
ಸುತ್ತದೆ. ಸಾ `ತಾನ್ಯವಾಗಿ ಇಲ್ಲಿ ಬಳಿಸುವ ಶಾಖನುಸ್ವರಣ ವಿಧ: ನಗಳೆಲ್ಲವೂ ಮಾಂಸ 
ಗಳಿಗೆ ಬಳಸು A ಚ್ಚು ಕಠಿಣವಾದ:ಡು. "ದರೆ ಕಲನ ವಿಶೇಷ 
ವಸ್ತು ಗಳನ್ನು ಬಘ.ವಾಗಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಕೋಷ್ಟಕ 17-1ರಕ್ಷ ಸ್ಯಾಷನಲ್‌ 

ದ ಹಥ ದಾ ದೆ ಯ 4 ಬ NE 
ಕ್ಯಾನ್ಸರ ತ್ತ ಸಂಸ್ಥೆ ಯವರು ಸವಬದ್ರದ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸು 12೫1 ಶಿಫಾರಸು ಐನಾಡಿರುವ 
ವ ಇ ಖಿ 
ಕೆಲವು ಕನಿಷ್ಠ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ತಿಳಿಸಿವೆ. 

ಮಾನವನ ಬಳಕೆಗಾಗಿ ಮೀನು ಅಥವಾ ಇತರ ಸಮುದ್ರದಾಹಾರನನ್ನು ಬೀಯ 
ಸುವುದರಿಂದ ಜೀವಿಸಬಲ್ಲ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ಇಳಿಸುವುದಲ್ಲದೆ, ಆವುಗಳನ್ನು 
ಇರಿಸುವ ಕಾಲವನ್ನು ಹೆಚ್ಚೆ ಸಬಹುದು, 


Ks 


ಕಡಮ ಉಷ್ಣ ತಿಗಳ ಬಳಕೆ 


ಮೀನು ಅಥಮ ಇತರ ಸಮನ ದ್ರಗ ಪ್ರಾಣಿ ನ ಸತ್ತಮೇ (ಟೈಯೆಟೆ ನ ತೈ ಯಂಪ್ರೇರಳ 
ಬದಲಾವಣೆಗಳು ೪ರ. ಭಿದುವಾಗಿ. ರ ಕೂಂಟು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ದರ್ಶ ಕೀಯ: 


ಜೀವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆ ಹೆತೋಭ ನೀರುತ್ತದೆ. ಹಿಂಜಿ ಕಿಸಿದ ನ ಕಾರ ರೈಗಂ್‌ 
ಮಾರ್ಟಿಸ್‌ಫಿಂದ ಈ ಬದಲಾನಣೆಗಳು ತಡವಾಗಿ ನಡೆಯುತ್ತವೆ. FO 
ಚಿಪ್ಪು ಗಳಲ್ಲಿರುವ ಸಿಂಪಿಗಳು ಜೀವಂತವಾಗಿರುವನರೆಗೂ ವಿಭಜನೆ ಹೆೊಂದೇವದಿ% 
ಮತ್ತು ಚಿಪ್ಪುಳ್ಳ, ಸಿಂವಿಗಳನ ( ತಣ್ಣ ಗೆಮಾಡಿ ದಾಸ್ವ್ವ ನು ಮಾಡುವುದ ರಂದ ಜೀವಾ ವಧ 
ಯನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿಸಒಹುದು, ನು ಸಶ್ರ್ರಿವ; ಸರೋವರಗಳಿಂದ ವ್ಯೀನ.ಬಲೆಯಂಂದ ತೆಗೆದ 


164 ವಿನಿಧ ಆಹಾರಗಳು ಕಲುಸಿತವಾಗುವಿಕೆ, ಕೆಡುವಿಳೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 


ನೀರಿನಲ್ಲಿ ವಾಸಿಸುವ ಮೀನುಗಳನ್ನು ನ್ಯೂಯಾರ್ಕ್‌ ಮಾರುಳಟ್ಟಿಗೆ ಹಡಗಿನಲ್ಲಿ ಸಾಗಿಸಿ 
ಅವ್ರೆಗಳನ್ನು ಜೀವಸಮೇತ ಒಳ್ಳೆಯ ಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿ ದೀರ್ಫಕಾಲ ಇರಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಆಹಾರ 
ವನ್ನು ತುಂಬಿದ ಮೀನುಗಳು ಸಾಧಾರಣ ಮೀನಿಗಿಂತಲೂ ಬೇಗನೆ ವಿಭಜನೆ ಹೊಂದುವು 
ದೆಂದು ತಿಳಿದಿದೆ. 
ಕೋಷ್ಟಕ 17-1 
ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟ ಸಮುದ್ರದ ವಸ್ತುಗಳಿಗೆ ಶಿಫಾರಸು 
ಮಾಡಿರುವ ಶಾಖಿಸೆಂಸ್ಕರಣ ಫಿಧಾನಗಳು* 








ತನರೆದ ಪ್ರಾರಂಭದ ಕಾಲ ನಿಖುಷದಲ್ಲಿ 
ಪಸ್ತು ಡಬ್ಬಿಯ ಉಪ್ಯ್ಯತೆ 
ಹೆಸರು 240°F 250°F 
ನಳ್ಳಿ ಮಾಂಸ (ಉಪ್ಪಿನ 
ದ್ರಾವಣ) ಲೈನರ್‌ ಇಲ್ಲದ್ದ ಕ ಟ್ಯೂನಾ 70 35 20 
ಮ್ಯಾಕ್ಸರೆಲ್‌ 82 ಎತ್ತರ 70 75 60 
130 70 50 
ಸಿಂಪಿ ಶಿರಳು No’ 1 70 24 14 
ಸಾಲ್‌.ಮನ್‌ ತ್ವಿ ಚಸ್ಟಟಿ 60 75 
ಸೀಗಡಿ (ಒದ್ದೆ) No: 1 10 26 14 
90 25 13 


ಟ್ಯೂನಾ (ಎಣ್ಣೆ) ಸಿ ಟ್ಯೊನಾ 70 75 55 


*ರಾಸ್ಟ್ರೀಯ ಕ್ಯಾನ್ಸರ್‌ ಸಂಸ್ಥೆಯಿಂದೆ. 1950 ಬುಲೆಟಿನ್‌ 26-1. 8ನೇ ಮುದ್ರಣ 
(ಈ ಶಾಖಸಂಸ್ಕ ರಣ ನಿಧಾನಗಳು ಹೊಸ ಮುದ್ರ ಇದಲ್ಲಿ ಪರಿಷ್ಕೃತವಾಗಿರಬಹುದು). 


ತಣ್ಜಿಗೆ ಮಾಡುವುದು 

ಮೀನಿನ ಮಾಂಸವು ಶಾನಾಗಿಯೇ ಬದಲಾವಣೆಗಳಿಗೊಳಗಾಗ:ವುದರಿಂದ ಮತ್ತು 
ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿ ಸುವ ಉಷ್ಣ ತಿಯನ್ನು ಮೀರಿಸುವ ಉಷ್ಣ ತೆಯ.ಫ್ಥಿ ಕೊಬ್ಬುಗಳು ಉತ್ಕರ್ಷಣೆ 
ಹೂಂದುವುದರಿಂದ. ಅಂದರ ಬೇಸಿಗೆಯ ಷ್ಟ ತೆಗಳಲ್ಲಿ ವೇಗಮಾಗಿಯೂ ಬದಲಾವಣ 
ಹೊಂದುವುದರಿಂದ, ಕಡಮೆ ಉಪ್ಪ ತೆಯಲ್ಲಿ ರಕ್ಷಿಸುವುದು ಒಳ್ಳೆ ಯದಾದರೂ ಶಾಶ್ಯಾಲಿಕ 
ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ಮೂಲದಿಂದ, ದೂರದಲ್ಲಿ ನೀನನ್ನಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಇತರ ಸಮುದ್ರದಾಹಾರ 
ವನ್ನಾಗಲೀ ಸಡೆದರೆ, ಹೋಣಿಯ ಮೇಲೆ ತಣ್ಣ ಗೆ ಮಾಡುವ ಅವಶ್ಯಕತೆಯು ಮೀನಿನ 
ಜಾತಿ, ಅದನ್ನು ತೊಳೆದಿದ್ದಾರೆಯೋ "ಇಲ್ಲವೋ ಎನ್ನುವುದನ್ನ ಬದ ವಾಯುಮಂಡಲದ 
ಉಷ್ಣ ತೆಯನ್ನು ಅವಲಂಬಿಸಿರುತ್ತದೆ. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಸಣ್ಣ ಮೀನುಗಳೇ ದೆ ಇಡ 
ಮೀನುಗಳಿಗಿಂತ ಬೇಗನೆ ಸಾಯುತ್ತನೆ. ತೊಳೆದ ಮೀನುಗಳು ಹಾಗೆಯೇ ತಂದೆ 


ನೀನು ಮತ್ತು ಇತರ, ರಕ್ಷಣೆ ಮತ್ತು ಕಡುಸಿಕೆ 165 


ಮೀನುಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಬೇಗನೆ ತಾನಾಗಿಯೇ ಬದಲಾನಣೆ ಹೊಂದುತ್ತವೆ. ಆದಕೆ ಇವು 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಂದ ಬೇಗನೆ ಕೆಡಬಲ್ಲವುು ವಾತಾನರಣದ ಉಷ ನ ತೆಯು ಬಿಸಿಯ 
ನ್ನು ಂಟು ಮಾಡಿದರೆ ಮತ್ತು ಜೂರ ಪ ಸ್ರದೇಶಕ್ಕೆ ಸಾಗಿಸಬೇಕಾಗಿದ್ದ ಕ್ಕ ಮೀನಿನ ಸ್ವಯಂ 
ಪ್ರೇರಕ ಬದಲಾವಣೆಗಳ ವೇಗವನ್ನು ಕಡವೆ: ಮಾಡುವ ಸಲುವಾಗಿ ಮತ್ತು ಉತ್ತ ನ್ದ 
ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ದೀರ್ಫಕಾಲ ರಕ್ಷಿಸುವುದೆಕ್ಕೊ ಸ್ಕರ ಸಂಸ್ಕೃ ರಿಸುವವಕೆಗೆ ಆಥವಾ ಮಾರು 
ಕಟ್ಟ ಗೆ ಹಾಕುನನರೆಗೆ ವೀನಿನ ದೋಣಿಯಲ್ಲಿರುವ ವಿ: (ನು ಆಥವಾ ಇತರ ಸಮುದ್ರೆಜಾ 
ಹಾರನನ್ನು ಚೂರುಮಾಡಿದ ಮಂಜಿನ ಗಡ್ಡಿ ಯ ಜೊಕೆಗೆ ಭಂಗಿಗೆ ತುಂಬಿ ಇಲ್ಲವೇ 
ಯಾಂತ್ರಿಕವಾಗಿ ರಿಭ್ರಿಚಿರೇಟಿರನಲ್ಲಿಲಸಿ, ತಣ್ಣ A ಮಾಡಿ ಇರಿಸುವ ಅವಶ್ಯ ಕತೆ ಒದಗು 
ತ್ತದೆ. ಮೀನನ್ನು ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡ ವುದಕ್ಕ್ಳಾ ಗ ಬಳಸುವ ಮಂಜಿನ ಗಡ್ಡೆ ಯ ಜೊತೆಗೆ 
ಸೇರಿಸುವ ರಕ್ಷಣಾ ನಸ್ತು ಗಳ ವಿಚಾರ ಮಂಡೆ ಚರ್ಚಿಸಲಾಗಿದೆ. ವೆ: ೦ಜಿನಗಡ್ಡೆ ಯ 
ಜೊತೆಯಲ್ಲಿ ಇರಿಸುನ ಆಥವಾ ಬೇರೆ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುವ ಕಾಲ ಎಷ್ಟು ಬೇಕು 
ಎಂಬುದನ್ನು ಮೀನು ಆಥವಾ ಇತರ ಸಮ.ದ್ರದಾಹಾರದೆ ಜಾತಿ ನಿರ್ಧರಿಸುತ್ತದೆ. ಆದರೆ 
ಅನೇಕ ಕಡೆಗಳಲ್ಲಿ ಈ ಕಾಲ ದೀಘವಾಗಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಸಮುದ್ರತೀರ 
ದಲ್ಲಿ ಶಣ್ಣಗೆ-ಮಾಡಿ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡ.ವುದ. ಚಿಕ್ಕ ಾರುಕಟ್ಟೆ ಯಲ್ಲಿ ಮಾರಬೇಕಾದರೆ 
ಮಾತ್ರ ಉಸಯೋಗಕರ ಮತ್ತು ಹೆಚ್ಚು ಉತ್ಪತಿ ಯದ್ದಕೆ ಮಾತ್ರ ಇದು ಅನುಕೂಲ. 
ಇಲ್ಲದಿದ್ದರೆ ಬೇರೆ ರಕ್ಷಣಾ ವಿಧಾನವನ್ನು ಬಳಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಗಡ್ಡೆ 
ಕಟ್ಟ ಸುವುದು, ಒಣಗಿಸುವುದು ಹೊಗೆಪ್ರಯೋಗ ಆಥವಾ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗೆ ತುಂಬುವುದು 
ಅಥವಾ ಇವುಗಳನ್ನೆಲ್ಲ ಒಳಗೊಂಡ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಇಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸಬಹುದು, 


ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಸುನಿಕೆ 


ಈಗಿನ ಅನೇಕ ಹೊಸ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸುವ ವಿಧಾನಗಳೆಲ್ಲವೂ ಮೊದಲು 
ಮೀನುಗಳನ್ನು ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸುವುದಕ್ಕೋಸ್ಕರವೇ ಜನಿಸಿದವು. ಹಿಂದಿನ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಮಂಜಿನ 
ಗಡ್ಡೆಯನ್ನು ಉಪ್ಪಿನ ಜೊತೆಯಲ್ಲಿ ಬಳಸುತ್ತಿದ್ದರು. ಯಾಂತ್ರಿಕ ಕಿಬ್ರಿಜಿಕೇಷನ್‌ ಬಳಕೆಗೆ 
ಬಂದಮೇಲೆ, ತೀಕ್ಷ್ಣವಾಗಿ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸುವುದನ್ನೇ ಬಳಸಿ, ಮೀನುಗಳಿಗೆ ಹೊಳಪನ್ನು 
ನೀಡುತ್ತಿದ್ದರು. ಅಂದರೆ, ಮೀನಿನ ಹೊರಭಾಗದಲ್ಲಿ ಒಂದು ಮಂಜಿನಗಡ್ಡೆ ಯ ಪದರ 
ಘನೀಕರಿಸ:ನಂತೆ ಮಾಡುತ್ತಿದ್ದರು, ದೊಡ್ಡದಾಗಿರುವ ಇಡೀ ಮೀನನ್ನೇ ಸಂಪೂರ್ಣ 
ನಾಗಿ ಗಾಳಿಯಲ್ಲಿ ಅಥವಾ ಉಪ್ಪಿನ ಸ್ರಾನಣದಲ್ಲಿ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿ ಸುತ್ತಿದ್ದರು. ಬೇಗನೆ ಗಡ್ಡೆ 
ಕಟ್ಟಿ ಸುವ ನಿಧಾನನನ್ನು ಮುಚ್ಚಿರುವ ಶಲೆಗಟ್ಟುಗಳಿಗಾಗಿ, ಮಾಂಸ ಅಥವಾ ಮೀನಿನ 
ತುಂಡುಗಳಿಗಾಗಿ ಬಳಸುತ್ತಿದ್ದರು. ಆದರೆ ಸಣ್ಣ ಮೀನುಗಳನ್ನು ಈ ರೀತಿ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ವಸ 
ಬಹುದು.  ಮಾಂಸದಲ್ಲಿರುವಂತೆಯೇ ಬೇಗನೆ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿ ಸಿದ ಮೀನು ನಿಧಾನವಾಗಿ 
ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿದ ಮೀನಿಗಿಂತಲೂ ತನ್ನ ಹಿಂದಿದ ಸಿ ತಿಗೆ “ಗೆ ಬರಬಲ್ಲದು. ದಾಸ್ತಾನು 
ಮಾಡುವಾ ಗೆ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿ ಸಿದ ಮೀನುಗಳ ಸ್ಸೀಡಿಸು ಸಿ ಗಳೆಲ್ಲವೂ ಜಲನಿಶ್ಲೆ ಷಣ ಮತ್ತು 
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ಉತ್ಸರ್ಷಣೆಗಳಿಗೊಳಗಾಗುತ್ತನೆ. ಕೆಳಗಿರುವ ವಿ.ೀನುಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಕೊಬ್ಬುಳ್ಳೆ ಮೀನು 
ಗಲೇ ಬೇಗನೆ ಕೆಡ ತವೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಅವು ಕಚ್ಛಾ ಗಿ ಜಲವಿಶ್ಲೇಷಣ ಹೊಂದುವ! ಕಾರಣ. 
ಶಿರಳ್ಳೈ(ದ ಮಾಡಿದ ಕ್‌%ಸೀಗಡಿಂಗು ನು ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟ ಸ ಸೊಳಪುಕೊಟ್ಟು. ಅನೆಂತರ 
ಸಲ್ಪ ಬೇರ ಸಿದ ಸೀಗಡಿಯನ್ನ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿ "ತ: ಕೆ. ಗದ್ದೆ ಕಟ್ಟಿಸುವ ವಿಧಾನದಿಂದ 
ರಕ್ಷಣೆ ಡೆಸನ ಇತರೆ ಸಮುಓದ್ರದಾಂ ಇರೆ ಯಾವುವೆಂದರೆ, ಇಚ್ಛಿಪ್ಪುವಿಸನ:ಗಳ: 


ಕ್ಲ್ಯ್ಯಾನಸ್‌ಗಳೆ. ಸಿಂಪಿಗಳ. ಮಳ್ರನ್ನು ೫ಜೆದಿರೆನ್‌ ಸಂದ್ರ ನಳ್ಳಿಗಳ ಬಲಗಳ. 
ಗ ಸುತ್ತ ಸಮುದ್ರದ ನೆಳ್ಳಿಲ್‌: ರಾಸ, ಈ ನೇಕ ಭ್ತುಗಳೆನ್ನ 
ಗಲ ಕಟ್ಟಿಸುವುದಕ್ಕೆ ವ.ಂಜೆ ಭಾಂಗಿಗಕಿ ಕಂಂಬುತ್ತಾರೆ 
B ಕೌ 
ಗ ಕೇಜಿ ? ೨ ಬವ ಎವ: ಕವ -ಯಸಜ 
`ರಾಂಸಗಲ್ಲಿಂಯಂಂತೆಯೇ ಗದ್ದೆ ಸ ಸುವ ನಿಧಾನವ ಎಲ್ಲವನ್ನೂ ಸಾಯಿ 
ದಿದ್ದಲೂ, ಸ್ವಲ್ಪಭಾಗ ಇರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ಸಾಯಿಸುತ್ತದೆ. ಕಾಲಾವ 


ಲ ಪ 
ಕಾಶ ಒದಗಿದರೆ, ಕರಗಿದವೇಲೆ ಬೆಳವಣಿಗೆ ಪ್ರ? ಉಂಟಾಗ: ತ್ತದೆ... ಏನು 
ಗಳು ಸಸ ಸಿಲಿ ಶ್‌ ಬ್ಯಾಕ್ಸೈ ದ್ರಿಲಯಾಗೆಳೆ [| ಸಿಗುತ್ತೆ. ಇವುಗಳಲ್ಲಿ 
ಆನೇಕ ರವ ಗಡ್ಡೆ : ನಃ ಗ ಉಳಿಂ.: ತಥ 3 ವೆ. ಮತ್ತು ಕಂಗಿಗ ನಿಂರ ಐವು ಬೆಳೆಯಲು 


ವಗರ. ” pi pe re 
WS 2 4 ಉದಾತಕಣೆಗೆ, ವ್ರ ಹ ನಾಸ್‌ ಆಸ್ಚೊ ವರೋಜಾತೆ ಫ್‌ ಪ್ರ ತ 


ಜ್ಜ 


<i 


ಧ್ನ ೧ ಬ್ಯಾಕ್ಸಿ ರೀಯವರ್‌ ಪ ಪ್ರಬೇಧಗಳ ನ ಜಟ Eಳಾಸ್ಯಿ ಪರಂ ಜಾ 
$5 ಜಗ 5೭ ಬೀಜಕಣಗಳು ಗಡ್ಡೆರ ಟ್ರದಾಗ ಉಳಿಯಬಲ್ಲವ್ರು ದಾಸ್ತಾನು ರಾಡಿ 
ದಾಗಲೂ ಉಳ ಸ:ಬಲ್ಬಪು ಮೆತ್ತು ಇವು ಜದ ಉಪ್ಪ ಕೆಯ 3,3°C(38°F)ಅಥವಾ 
ಅದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚಾ ದರೆ, ವಿಷವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ನಾದಬಲ್ಲವು. ಗಡೆ 1 ಓದ 
ಅಳತ ಮದ್ದ ಸ ಾರಾರಗಳೆ್ಲ ಸ್ವಲ್ಪನೇ ಎಕಾ ಕ್ಸ, 53ಲಿಫಾರಂ ಆಥವಾ 
ಸ ಇಕ್ಕೆ ಇರುತ್ತವೆ. ಇವುಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ಸಂಸ್ಕರಣ ಸೂಧೆನದಲ್ಲಿ ಕತ್ತರ 
ಮ ಬೆಳ ಉವುದರಿಂದಲೂ ಮತ್ತು ಮೇಲಕ್ಕೆ ಹೋಗುತ್ತ ಓರೆಯಾಗಿ 
ಆಗಲ ಡನೆ ಖಾಗ:ವುದರಿಂದೆಲೂ ಹೆಚ್ಚಿ ಸಬಹುದು. ಮೊದಲೇ ಬೇಯೀಸ: ವುದರಿಂದ 
ಕಾಲಿಫ:ರಂಗಳನ್ನ ಮಾತ್ರ ನಷ್ಟು ಬೇಕಾದರೂ ಕಡಮೆ ಮಾಡಬಹುದು. 


ಕಿರಣಸ್ಫುರಣದ ಬಳಕೆ 

ಕ ಕಿರಣಶಕ್ತಿ ಯಿಂದ ಮೀನನ್ನು ರಕ್ಷಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನು ಸ್ರಯತ ಮಾಡ 
ಲಾಗಿದ್ದರೂ ಇದನ್ನು ಹೆಚ್ಮಾಗಿ ಕಾರ್ಯಗತ ಮಾಡಲಾಗಿ. ಗ್ಯಾಮಾ ಅಥವಾ ಯಣ 
ನಿದ್ಯುದ್ಯಾಶೆಕ ಕಿರಣಸ್ಪೃರಣದಿಂದ ಕಲವು ಮೀನುಗಳನ್ನು ರಕ್ರಿಸಬಹುದೆಂದು ಪ್ರಯೋಗ 
ಗಳು ತಿಳಿಸಿವೆ. 
ಒಣಿಗಿಸುವುದೆರಿಂದ ರಕ್ಷಣೆ 

ವಿ.ೀಸಿಗೆ ಒಣಗಿರುವಾಗ ಉಪ್ಪು ನೇರಿಸುವುದ. ಆಥವಾ ಆದನ್ನು ಉದ್ದಿನ ದ್ರಾ 
ದಕ್ಕಿ ಅದು ಪರೆ ಒಣಗಿಸುನ ನಧ ನಗಳ ಫೆ ಕ ಒಂದು, ಇಕ್ಲಿ ತೇವಪ್ರ ತೆಗೆಯಲ್ಪಡ 


ಮೀನು ನುತ್ತು ಇತರ. , , ರೆಕ್ಷಣೆ ಮುತ್ತು ಕೆಡುನಿಕೆ 167 


ಬಹುದು ಅಥನಾ ಬಂದಿಸಲ್ಪಡಬಹುದು, ಮೀನಿನ ಎಣ್ಣೆ ಗಳೆ ಉತ್ಕರ್ಷಣೆ ಹೊಂದುವ 
ವೇಗನೇನು ಕಡಮೆಯಾಗಲಾರದೆು ಮತ್ತು ಇದರಿಂದ ಮೀನು ಕೆಡಬಹ.ದು. ಅಮೇರಿಕದೆ 
ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾನಗಳಲ್ಲಿ ಹಿಂದೆ ಮೀನಿಗೆ ಉಸ್ಪನ್ನು ಸೇರಿಸುತ್ತಿದ್ದಷ್ಟು ಈಗ ಸೇರಿಸು 
ಕ್ಲಿಲ್ಲ. ಆದರೆ ಇದಂ ಬಳಕೆ ಸ್ರಪಂಚದಲ್ಲೆಲ್ಲ ಹೆಚ್ಚಾಗಿದೆ. ಉಪ್ಪಿನ ಕಾಡ್‌” ಮೀನನು 
ಉಸ್ಪನ್ನು ಸೇಂಸಿ ಗಾಳಿಯಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸಿ ತೆಯಾರಿಸುತ್ತಾ ರೆ, ಅನಂತರ ಮೂಳೆಗಳಿಂದಲೂ 
ಚರ್ಮದಿಂದಲೂ ಮಾಂಸವನ್ನು ತೆಗೆದ.ಬಿಡು ತ್ತಾರೆ, 

ಮೀನನ್ನು ಸೂರ್ಯನ ಬಿಸಿಲಿನಲ್ಲಿ ಒಣಗಿ ಕುವುದು, ಅಂದಕ್ಕೆ ಚಿಕ್ಕಮೀನನ್ನಾಗಲೀ 
ಆಥವಾ ಮಾಂಸದ ಚೂರಗೆಳೆನ್ಟಾಗಲೀ ಒಣಗಿಸುವುನನ್ನು ಈ ಸ್ರದೇಶದಲ್ಲಿ ಬೊಡ್ಡ 
ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಕಾರ್ಯೆಗಶ ಮಾಡಿಲ್ಲ, 

ಹೊಗೆಯ ಸ್ರಯೋಗದಿಂದ ವಿೀನನ್ನು ರತ್ರಿಸುವ ಪರಿಣಾನ. ಭಾಗವು ಮೀನಿನ 
ಒಣಗುವಿಕೆಯಿಂದಲೇ ಉಂಬಾಗ:ವುದು. 


ರಕ್ಷಣಾ ವಸ್ತುಗಳ ಬಳಕೆ 

ಉಸ್ಸನ್ನು ಸೇರಿಕುವುದು ಆಥನಸ ಮನಿಗೆ ಒಣಗಿದ ಉಪ್ಪು ಆಥವಾ ಉಪ್ಪಿನ 
ದ್ರಾನಣನನ್ನು ಪ್ರಯೋಗ ನಾಡ. ವದು ಇವಗಳಲ್ಲಿ ಯಾವುದಾದರೂ ಸರಿಣಾಮಕಾರಿ 
ಯಾಗಿದೆ. ಇದಕ್ಕ ಕಾರಣ, ಹಿಂದಿನ ಅಧ್ಯಾಯದಲ್ಲಿ ತಿ೪ಸಿದ ಒಣಗಿಸ.ವ ಪರಿಣಾಮ 
ವೊಂದೇ ಲ್ಲ ಅದರೆ ಸೋಡಿಯಮ್‌ ಕ್ಲೊ  ಕೈಡಿನ ರಾಸಾಯನಿಕ ರಕ್ಷಣಾ ಸರಿಣಾಮವೂ 
ಪಾತ್ರ ನಹಿಸಿ ಈ ನಿಧಾನನನ್ನ ಹೆಚ್ಚಗಿ ಪ್ರಸಂಚದ ವಿನಿಧ ರಾಷ್ಟ್ರಗಳಲ್ಲಿ ಬಳಸು 
ಶಕೆ ಉಪ್ಪಿನ ರಾಸ£ಯವನಿಕೆ ಮತ್ತು ಬ್ಯಾಕ್ಸೆ (ರಿ೫ಕಾದಿಂದ ರಕ್ಷಿಸುವ ಲಕ್ಷಣಗಳು 
ಬಕುನ.:ಖ ವಾದವು ಏಕೆಂದರೆ ಕಲ್ಪಶಗಳಾದ ಕ್ಯ ಲ್ಪ ಯರ್ಮೆ ಬತ್ತ ವೆ.ಗ್ಗೀಸಿಯಮಃ 
ಲವಣಗಳ, - ಸೋಡಿಯಂ ಕ್ಸೊ!ಕೈ ಡಿನ ಹೀರುವ ನನನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡಬಹುದು 
ಹಾಲೋಫಿಲಿ* ಆಥವಾ ಉನ್ರನ್ನು ಸಹಿಸುನ ಬಾ ಬ್ಯಾಕ್ಸಿರಿಯಾಗಳ: ಸೇರಿದಾಗ ಇವು 
ಮೀನಿನ ಬಣ್ಣ ಗಳನ್ನು ಬದಲಾಯಿಸಬಹ:ದು. 

ನೀನು ಬೇಗನೆ ಸಾಯುವುದರಿಂದ ಸಂಶೋಧಕರು ಅನೇಕ ರಾಸಾಯನಿಕ 
ವಸ್ಹಗಳನ್ನು ರಕ್ಷಣೆಯ ವಸ್ತುಗಳಾಗಿ ಬಳಸುವುದಕ್ಕೆ ಪ್ರಯ ತ್ನಿಸಿದ್ದಾರೆ, ಇವನ್ನು 
ಮೀನಿಗೆ ನೇರವಾಗಿ ಸೇರಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಆಥವಾ ಅವುಗಳನ್ನು ಜಲ | ಮಾಡ: ವುದಕ್ಕೆ ಬಳಸುವ 


ಮಂಜನಗಡೆ ಗೂ ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ. 
ಡಿ dl 


ನೀನಿನ ರಕ್ಷಣೆಯಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ರಕ್ಷಣಾ ವಸ್ತುಗಳು 

ನೀನ:ಗಳಾಗಲ್ಲಿ ತಲೆಗಟ್ಟಗಳಿಗ: ಗಲೀ ಆದ್ದ ಒಳಸುನೆ 0: ಸಾಯನಿಕ ರಕ್ಷಣಾ 
ವಸ್ತುಗಳೆ ವಿಚಾರದ ಬಗ್ಗೆ ತೀವ್ರ ಸುಶೋಧನೆ ನಡೆದ: ಆನೇಕ ರಕ್ಷಣಾವಸ್ತುಗಳನ್ನು 
ನಟಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಈ ವಸ್ತುಗಳು ನಿಜಂಂಶ್ರಣಕಾರರು ಒಪ್ಪಿರುವ ವಸ್ತುಗಳೀದ ಹಿಡಿದು 
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ಅವರು ಪ್ರಶ್ಚಿ ಸುವಂಥ ವಸ್ತು ಗಳವರೆಗೂ ಹರಡಿವೆ, ಸೋಡಿಯಮ್‌ ಕ್ಲೊಕೈಡನ್ನು 
ಒಪ್ಬಿಕೊಂಡು ಅದರ ವಿಷಯ ಚರ್ಚೆ ನಡೆಸಿದ್ದಾರೆ. 


ನೀನನ್ನು ಒಣಗಿಸಿ ಉಪ್ಪನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಆದರ ಪ್ರನತಾಣನನ್ನು ಶೇಕಡಾ 4-5 
ರಷ್ಟು ಇರಿಸುತ್ತಾರೆ, ಉಪ್ಪು ಹ್ಯಾಲೋಫೈೈಲ್‌ಗಳನ್ನು ಒದಗಿಸಿ ಮೀನಿನ ಬಣ್ಣವನ್ನು 
ತೆಗೆಯ: ತ್ರೃದೆ. (ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಸರ್ರೇಸಿಯಾ ಸ್ಯಾಲಿಸೇರಿಯಾ ಕೆಂಪು ಬಣ್ಣ ಹರಡು 
ತ್ತದೆ) ಮೈಕ್ರೋಕಾಕ್‌ ಪ್ರಭೇದದ ಕ್ರಿಮಿಗಳೇ ಸಾಮಾನ್ಯನಾಗಿ ಮೀನಿನ ಮೇಲೆ 
ಬೆಳೆಯುತ್ತವೆ. ಮತ್ತು ಫ್ಲಾವೋಬ್ಯಾಕ್ಟ್ರೀರಿಯಮ್‌, ಆಕ್ರೋಮೋಬ್ಯಾಕ್ಟರ, ಸ್ಕೂಡೋ 
ವೊನಾಸ್‌ ಮತ್ತು ತರ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತವೆ, ಮೀನನ್ನು 
ಹೆದಮಾಶುವುದು ನಯವಾಗಿರಬಹುದು ಅಂದರೆ ಕಡದ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಉಪ್ಪನ್ನು 
ಸೇರಿಸುವುದು ಅಥವಾ ಹೆಚ್ಚು ಸಾರಯುತ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಬಳಸುಪುದು 
ಅಥವಾ ಘನರೂಪದಲ್ಲೇ ಉಪ್ಪನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಆನಂತರ ಹೊಗೆಯ ಪ್ರಯೋಗ ನಡೆಸು 
ವುದು. ಬೆನ್‌ಜೋಯಿಕ" ಆಮ್ಲ ಮತ್ತು ಟೆನ್‌ಹೋಯೇಟ್‌ಗಳನ್ನು ಸುಮಾರಾಗಿ 
ರಕ್ಷಣಾವಸ್ತ ಗಳಾಗಿ ಬಳಸಬಹುದಾಗಿದೆ. ಸೋಡಿಯಮ್‌ ಮತ್ತು ಪೊಟಾಸಿಯನು್‌ 
ನೈಟ್ರಿಟುಗಳು ಮತ್ತು ನೈಟ್ರೀಟುಗಳು ಇರಿಸುನ ಕಾಲವನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿಸುತ್ತವೆ ಮತ್ತು 
ಇವುಗಳನ್ನು ಕೆಲವು ದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಬಳಸುವುದಕ್ಕೆ ಅನುಮತಿ ದೊರಕಿದೆ. ಉಪ್ಪು ಸೇರಿಸಿದ 
ಅಥವಾ ಹೊಗೆಯ ಪ್ರಯೋಗಕ್ಕೊಳಗಾದ ಮೀನಿನ ಕೆಡುವಿಕೆಯನ್ನು ಸಾರ್ಬಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವು 
ತಡನಾಡುತ್ತದೆ, ಬೋರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಯೂರೋಪ್‌ ಖಂಡದಲ್ಲಿ ಇರಿಸುವ ಲಕ್ಷಣ 
ವನ್ನು ಉತ್ತ ಮಗೊಳಿಸಲು ಬಳೆಸಿದ್ದಾ ಕೆ. ಆದರೆ ಅದರ ಬಳಕೆ ನ್ಯಾಯವಲ್ಲ, ಇದರ 
ಬಳಕೆ ಮತ್ತು ಉಪಯೋಗವು ಪ್ರಶ್ಲಿಸಲ್ಪಟ್ಟರುವ ವಸ್ತುಗಳು ಯಾವುವೆಂದಕ್ಕೆ 
ಭಾಮಾಲ್ಲಿ ಹೈಡು, ಹೈಪೋಕ್ಣೊ (ಕ್ರೈ ಟುಗಳು, ಹೈಡ್ರೋಜನ್‌ ಸರಾಕ್ಸೈಡ್‌ ಗಂಧಕದ 
ಡಯಾಕ್ಸೈಡ್‌, ಉನಡೀಸ್ಸೆಲೆನಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ , ಕೈಸಿಕ್‌ ಅನ್ನು, ಪ್ಯಾರಾ ಆಕ್ಸಿಬೆನ್‌ 
ಹೋಯಿಕ್‌ ಅವ್ಲ ಮತ್ತು ಕ್ಲೋರೋಫಾರಂ. 


ಆಂಟಿಬಯೋಜಕ್ಕು ಗಳನ್ನು ಪ್ರಾಯೋಗಿಕವಾಗಿ. ಬಳಸಿದ್ದಾ ಕ್ಷೆ ಇವುಗಳನ್ನು 
ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಅದ್ದು ವುದಕ್ಕೆ ಉಸಯೋಗಿಸುತ್ತಾರೆ. ಇಲ್ಲವಾದರೆ ಮಂಜಿನಗಡ್ಡೆಯ 
ಜೊತೆಗೆ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಪರೀಕ್ಷಿಸಿದ ವಸ್ತುಗಳ ಪೈಕಿ ಕ್ಲೋರ"ಟಿಟ್ಟಸೈಕ್ಲಿನ್‌' ಮತ್ತು 
ಆಕ್ಸಿ ಬಟ್ರಿಸೈಕ್ಲಿ ನ್‌ಗಳು ಅತ್ಯುತ್ತಮವಾದವು ಮತ್ತು ಅವುಗಳ ಬಳಕೆಗೆ ಈಗ ಅನಮತಿ 
ದೊರಕಿದೆ. ಕ್ಲೋರೋಫಘಾರಂಥಿನಿಕಾಲ್‌ ಸಹ ಸರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿದೆ. ಪೆನಿಸಿಲಿನ್‌, 
ಸ್ಪೆಪ್ಟೋಮೈಸಿನ್‌ ಮತ್ತು ಸಬ್ಬಿಲಿನ್‌ಗಳು ಅಷ್ಟು ಪ್ರಯೋಜನಕ್ಕೆ ಬರುವುದಿಲ್ಲ. ಆಂಟಿ 
ಬಯೋಟಕ್‌'ಗಳನ್ನು ಆಹಾರ ರಕ್ಷಣೆಗೆ ಬಳಸ. ವ್ರದನ್ನು ಕಲನರು ವಿರೋಧಿಸಿದ್ದಾರೆ. 
ಅವಗ ಟೀಕೆಗಳನ್ನು ಹಿಂದೆಯೇ ತಿಳಿಸಿದೆ. 
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ಶೇಕಡಾ 20ಕ್ಕಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ ವನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ ವಾತಾವರಣದಲ್ಲಿ 
ನೀನನ್ನು ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡಿ, ಇರಿಸುವ ಕಾಲವನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿ ಸಲ. ಪ್ರಯತ್ನಿಸಿದ್ದಾರೆ. 
ಆದರೆ ಈ ವಿಧಾನವ್ರ ವ್ಯಾಪಾರದಲ್ಲಿ ಬಳಕೆಗೆ ಬಂದಿಲ್ಲ. 

ಮೀನನ್ನು ಉಪ್ಪಿ ನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಅದ್ದು ವ್ರದೆಂದಕೆ, ಉಪ್ಪು ಸೇರಿಸುವುದು ಅಥವಾ 
ವೆನಿಗರ್‌” ಪ್ರಯೋಗ ಮಾಡಿ, ಆಮ್ಲೀಯತೆಯನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿ ಸುವುದು. ವೈನ್‌ ಸೇರಿಸುವುದು 
ಅಥವಾ ಹುಳಿಕೆನೆಯನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದು. ಹೆರ್ರಿಂಗ್‌ ಎಂಬ ಮೀನನ್ನು ಅನೇಕ ವಿಧಗಳಲ್ಲಿ 
ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ್ದಾಕೆ, ಉಪ್ಪನ್ನು ಸೇರಿಸಿದ್ದಾರೆ, ಸಾಂಬಾರ ಸದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿದ್ದಾರೆ 
ಮತ್ತು ಆಮ್ಲ ಪ್ರಯೋಗ ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ, ಈ ಪ್ರಯೋಗಗಳನ್ನೆಲ್ಲ ಅನೇಕ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ 
ಒಟ್ಟುಗೂಡಿಸಿ, ಗಾಳಿಯು ನುಗ್ಗದಂತೆ ಬಿಗಿಯಾದ ಮುಚ್ಚಳದಿಂದ ಮುಚ್ಚಲ್ಪಟ್ಟ ಪಾತ್ರೆ 
ಯಲ್ಲಿರಿಸಿ, ನೀನನ್ನು ರಕ್ಷಿಸುತ್ತಾರೆ. ಆದರೆ, ಕೆಲವು ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ರೆಬ್ರಿಜಿರೇಟರನಲ್ಲಿ 
ಇರಿಸಿಯೇ ರಕ್ಷಿಸಬೇಕು. 

ಹಿಂದೆ ಮೀನನ್ನು ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಹೊಗೆಯ ಪ್ರಯೋಗದಿಂದಲೇ ರಕ್ಷಿಸುತ್ತಿದ್ದರು. 
ಮತ್ತು ಹೊಗೆಯನ್ನು ಧಾರಾಳವಾಗಿ ಉಸಯೋಗಿಸುತ್ತಿದ್ದರು. ಆದರೆ ಈಗ ತವರದ 
ಡಬ್ಬಿಗೆ ತುಂಬುವುದು ಶಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುವುದು ಮತ್ತು ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸುವುದು, ಇವುಗಳನ್ನು 
ಬಳಸುತ್ತಿದ್ದಾರೆ. ಇನೆಲ್ಲವೂ ನೀನನ್ನು ದೀರ್ಫಕಾಲ ಇರಿಸಬಲ್ಲವು. ರುಚಿಗಾಗಿ 
ಹೆಚ್ಚು ಹೊಗೆ ಸ್ರಯೋಗ ಮಾಡುತ್ತಾರೆ. ಅದ ರಿಂದ ಅದು ಹಗುರವಾಗುತ್ತದೆ. ಹೊಗೆ 
ಪ್ರಯೋಗ ಮತ್ತು ಇತರ ರಕ್ಷ್ಮಣಾವಿಧಾನಗ:, ಇವೆಲ್ಲವೂ ಸೇರಿದಾಗ ಅಪು ಬಳಸುವ 
ಮೀನಿನ ಜಾತಿ, ಚೂರುಗಳ ಗಾತ್ರ, ಬೇಕಾದ ಇರಿಸುವ ಕಾಲ, ಇವುಗಳನ್ನೆಲ್ಲ ಅನುಸರಿ 
ಸುತ್ತದೆ. ಹೊಗೆ ಪ್ರಯೋಗ ನಡೆಸುವ ಮೀನುಗಳನ್ನು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ತಲೆ ಮತ್ತು 
ಕರುಳುಗಳನ್ನು ತೆಗೆದು ಚೂರುಮಾಡುತ್ತಾರೆ. ಅಥವಾ ಸಣ್ಣ ತುಂಡುಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸು 
ತ್ತಾರೆ, ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಉಪ್ಪನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದು (ಕಡಮೆ ಅಥವಾ ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಮಾಣ 
ದಲ್ಲಿ) ಹೊಗೆ ಪ್ರಯೋಗಕ್ಕಿಂತಲೂ ಮುಂಚೆ ನಡೆಯುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ಮೀನಿಗೆ ರುಚಿ 
ಬರುವುದಲ್ಲದೆ ಅದೆರಲ್ಲಿರುವ ತೇವಾಂಶವನ್ನು ಕಡಮೆಮಾಡಿ, ಅದನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ 
ಇರಿಸಬಹುದಾಗುತ್ತದೆ. ಗಾಳಿಯ ಸೆಳೆತದಿಂದ ಒಣಗಿಸುವೆದಕ್ಕೆ ಸಹಾಯವಾಗುತ್ತದೆ. 
ಹೊಗೆಯಾಡಿಸುವುದನ್ನು ಕಡಮೆ ಉಪ್ಪ ತೆಗಳಲ್ಲೇ ಅಂದರೆ, 80-100°F (26-7-37 
8೦ ಅಥವಾ 850-2009 ನಂತಹ ಇನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ಉಪ್ಣ ತೆಗಳಲ್ಲಿ ನಡೆಸಿದರೆ ಮೀನು 
ಅಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಬೇಯಿಸಲ್ಪಡುತ್ತದೆ. 

ಸೀನಿನ ರಸ್ಷಣಿಯಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣಗಳ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ದರ್ಶಕೀಯ ಚೀನನಿಜ್ಞಾನ 
ಮೀನನ್ನು ಹದಮಾಡುವುದಕ್ಟೋಸ್ಟರ ಬಳಸುವ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಸೇರಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯು ಸಾರ, ಅದರ ಉಪ್ಪ ತೆ ಮೀನಿನಿಂದ ಕಲುಷಿತ ಮಾಡುವ ವಸ್ತು 
ವಿನ ಜಾತಿಯ ಮೊತ್ತ ಮತ್ತು ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಬಳೆಸುವ ಕಾಲಾವಧಿ, 
ಇವೆಲ್ಲವನ್ನೂ ಅನುಸರಿಸುತ್ತದೆ. ಮತ್ತು ಇದು ಪ್ರತಿ ವಿಲಿಲೀಟಂಗೂ 10,000, ದಿಂದ 
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10,000,000 ಇರುತ್ತದೆ ಉಪ್ಪಿನ ಸಾರಗಳು ಸ ಸಾಮಾನ್ಯನ” ಗಸ ಸಂತೃಪ್ತಿ ಗೂ ಶೇಕಡಾ 
18%್ಕೂ ಮಧ್ಯೆ ಇರುತ್ತದೆ ಆದರೆ ಮೀನನ್ನು ಸೇರಿಸಿದೆ ನ್ಲೇಲೆ ಇದು *ಡಮೆಯೊಗುತ್ತದೆ 
ಉದ್ಚಿನೆ ದ್ರಾ್‌ಣದ ಉಪ್ಣ ಕೆ ಹೆಚ್ಚಿದಷ್ಟು, ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾನಣ ಕೆಡದಂತೆ ತಡೆಯ 
ಬೇಕ್‌ದರೆ ಹೆಚ್ಚ ಉಪ್ಪಿನ ಅನ ತ್ಯಕ್ತ ಇರುತ ಸವಿ ಸು ಹೀಗೆ ಕಲ ಸೇನ 
ಕಾರಣ. ಸ್‌ ಲವು ನ: ಆದೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀನಿಗಳನ್ನು ನ ಸ:ಂಜಿನಗಡ್ಡೆ ಯ ಮೂಲಕ 
ಸೇರಿ ತದ, ಸ್ಕೂಡೋನಮೋನಾಸ್‌, ಆಕೆೊೋದೋಲ್ಮಾತ್ಟಂಗ ಮತ್ತು ಫ್ಲಾಪೋಬ್‌ 

ರಿಯಂ ಸ್ರಧಾನ ರ್ರಭೇರಗಳ. : ಸಂಜನೆಗ್ಡೆ ಇಸಿ ವಸೂಲಕ ಸೇರುವುದರ ಜೊತೆಗೆ ಕಾರ್ನೀ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟ್ರೀರಸುವ ನುತ್ತು ಕಾಕ್ಕಗಳು ನೇ(ಸಲ್ಪಡುತ್ತವೆ. ಯಾಂಪಿ ಕವಾಗಿ ಸುರಿಸಿದ 
ಮೊಲಗಳಿಂದ ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಧೂಳಿನಿಂದ ಕಾ ಸೈಗಳುಸೇರಿ ಸಲೃಡ ಕ್ರ ವೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾನ 
ಇನನ್ನು ದೀರ್ಫ್ಥಕಾಲ ಬಳಸಿದ ನಂತರ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ ೯ಂಖ್ಯೆ ಗೆತ್ಚತ್ತದೆ. ಏತಕೆಂದರೆ 
ಚಿ ಹೆಚ್ಚ ನ್ಹಿನ:ಗಳನ್ನು ನೇರಿನಲ್ಲಗೆು ತ್ತದೆ, ನತ್ತು ನೈಕ್ರೋಕಾಶ್ಕೆನಂತಹ 
ಉನ್ಸನ್ನು ಕಿಶಿಕುವ” ಬ್ಯಾಕ್ಟ್ರೀಂಯಾಗಳೂ ಬೆಳೆಯುತ್ತವೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣವು 
ಮಾಗಿವಸ್ಟೂ, RN 035 ಸಂಖ್ಯೆ ಕಡನೆ ಯಾಗುತ್ತದೆ ಮತ್ತು ಕಡವೆ 
ಉಸ್ಪಿನ್ಹ ದ್ರಾಸಣದಲ್ಲ ಕಾರ್ಥೀಬ್ಯಾಕ್ಟೀೀಯಂ ಮಸಸ್ಸಿವಾಗಿ ಸೇರುತ್ತವೆ. ಹೆಚ್ಚು 


ಓಿರು:ವೆ ದಾ ನಣದಲ್ಲಿ ಮೈಕೊ (ಕಾಕ ಕಟ್ರಾ ಗಿರುತ್ತವೆ 
ಉಪ್ರಿರ:ವ ದಾ “ಇದಲ್ಲಿ ಮೈಕ್‌ (ಕಾಕೃಗಳೆೇ ಹೆಚ್ಚಾಗಿರುತ್ತವೆ. 


ಮಂಜಿನ ಗಡ್ಡೆಗೆ ಸೇರಿಸುವ ರಕ್ಟಣಾವಸ್ತುಗಳೆ 
ಶ್ರೈವಿನಾರಕ ನಂಜಿನೆಗೆಡ್ಡೆ ಗಳುದು ಕರೆಸ:ಲ್ರಡುವ ಮಂಜಿನಗಡ್ಡೆ ಗಳನ್ನು 
ನೀರನ್ನು ಗಡ್ಡೆ ಕ ಸ.ಪ್ರದಕ್ಕೆ ಮಚ್ಚಿ ರಾಸಿ: ಯ:ನಿಕ ರಕ್ಷಣಾವಸ್ತುವನ್ನು ನೀರಿಗೆ 
ಸೇರಿ ತಯಾರಿಸ ತ್ತಾರೆ. ಉಪ್ಪಿನ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸಿದ ರಾಸಾಯಿನಿಕ ವಸ್ತುವು 
ಬಂದೇ ಪ್ರಾಣದಲ್ಲಿ ಹರಡಿದ್ದರೆ, ಈ ನಂಜಿನಗಡ್ಲೆ ಗಳನ್ನು ನಾನ್‌ ನ್ಯ್ಕೂಟೆಕ್ಟಿಕ ಎಂದು 
ಕಡ್ರಿಯುತ್ತಾರೆ. ಆದರೆ ಒಂದೇ ಪ್ರನರಾಣರ್‌ಲ್ಲ ಹಂಡಿಲ್ಲದಿದ್ದ ಕ್ರ ಇದನ್ನು ನಾನ್‌ ಯೂಟಿಕ್ಚಿ ಕ್‌" 
ಮಿಶ್ರಣನೆಂದು ಕರೆಯುತ್ತಾರೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಉದಾಹರಣೆ, ಸೋಡಿರ್ಯ ಹ ಬೆನ್‌ ಜೋಯೇಟ್‌ 
ಯ-ಟೆಕ್ಸಿಕ್‌ ಆಲ್ಲದ ಮಂಜಿನ ಚಡ ಕ ಯನ್ನೂ ನು ಣೆ ಪುಡಿಮಾಡಿ, ಮೀನಿನ ಜೊತಿ 
ಯೆ ಬಳಸಿ, ಇಸಾಯಫಿಕ ವಸ್ತುವು ಒಂದೆಳೆ ಸವ ನಾಗಿ ಹರಡುವಂತೆ ಮಾಡೂ. ತ್ತಾರೆ, 
೬ನೇಕ A A ಮೀನಿನ ಜೊತೆಗೆ ಮಂಜಿನ ಗಡ್ಡೆ ಯನ್ನು ಸೇರಿಸುವ 
ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ, ಮೇಂಜಿನ ಗಡ್ಡೆಗೆ ಸೇರಿಸಬಹುದಾದ ಅತ್ಯುತ್ಕೃಷ್ಟವಾದ ರಾಸಾಯನಿಕ 
ವಸ; ಯಾವುದಿರಬಹ:ದು, ಎಂಬದನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿಯುವ ಸರೀಕ್ಷೆಗಳಲ್ಲಿ ಹಲವಾರು 
ಸಾಯವಿಕ ವಸ್ತು ಗಳನ್ನು ಬಳಸಿ ಜಯಗಳಿಸಿದ್ದಾರೆ, ಅವುಗಳ ಸೈಕಿ ಶೈವ 
ಕೊ ್ಲೀರೈ ಟ್‌ಗಳ್ಳು  ಕ್ಲೋಂವಿನ್‌ಗಳು, ಸಬ ಸ ಬತ್ತೆ 
ಜೊ (ಯೆ. ಗಳು, ಕಲಿಲರೂಸಗ ಬೆಳ್ಳಿ, ಸ್ಟಿಕ್ರೋಜನ್‌ ನರ-ಕ್ಸ್ಟಡ್‌, ಓಜೋರ್ನ, 


೯ 


ಚ ನೈಟ್ಲೀಟ್ಗ, ಗಲ್ಫಾನನೆ ನರಗಳು . ತ ೬... 


ಪ್ರೊಪಿಯೋನೇಟ್‌ಗಳ:, ಲೆಮ್ಯಲಿ೬ೀ*ಟ ನ ನತ್ತು ಇತರ ಅ ನೇಕ ವಸ್ತುಗಳು ನ: 
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ನಾದವು *ಮೇರಿಕ, ಕೆನಡಾ ಮತ್ತು ಇತರ ಸರ್ಕಾರಗಳು ತಗ ಕ್ಲೂ ಟಿಟಿ ನ ನ್‌ 
ಮ ಎನ್‌ ನನ್ನೂ ನೈನ್ನರ: ಮಂಜಿನ ಗದ್ದೆ ಸೆ ಸೇರಿ ನಿ 'ನುಗಳನ್ನು ಎಳೆ:ಖೆ 
ಗಳಲ್ಲಿ ರಿಸುವ” ಗ , ಸಾಗಿಸುವ ಗಲೂ ರಕ್ಷಿಸ:ತಿ ಕಾಗೆ. 

೦ ಹನ ರೌಸಂಯೆಸಿಕ ನಸ್ಟೂಗಳೆನ ಮೀನಿಗೆ ನೇರವಾಗಿ ಅಥವಾ ಅದ್ದು ಪ್ರದ 
ರಂದ ಅಥವಾ ಕೃವಿ:ನ:ಶನ ರೂಪದಲ್ಲಿ ರಿಸುವ ಉದ್ದೇಶನೇನೆಂದರೆ, ಮೀನಿನ ಕ್ಷೇತ್ರ 
ಲ ಮೊದಲೇ ಸೆಚ್ಚ ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ ಸೇರ ಚಟು-ಬಿಕೆ ನಡೆಸ; ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳನ್ನೆಲ್ಲ 
ಬಂಧಿಸ. ವುದನ್ನು ಒದೆವಾ ನಿನ್ನಾಮವಾಗು:ನಂತೆ ಮಾಡ: ವುದನ್ನು ಉಂಟು 


ಮಾಡುವುದು, 


6 
36 


ಪ್ರತ್ಯುತೃರ್ಷಣಕಾರಿಗಳು 

ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ವನಗಳ ಮೇಧಳ್ಳುಗಳು ಮತ್ತು ಎಣ್ಣೆ ಗಳ್ಳು ಅದರಲ್ಲಿಯೂ 
ಮ:ಖ್ಯವ.ಗಿ ಹೆಚ್ಚು ವೈ(ಧಸ್ಮಳ್ಳೆ ಹೆರ್ರಿಗ್ಸ್‌ ಮೆ:ಕ್ಕೆಕೆಲ ಸಎಲ್ಲೆಟ್‌ ಮತ್ತು ಸಾಲ್‌ 
ಮೀನುಗಳನ್ನು ತೆಗೆದುಕೊಂಡರೆ, ಆವುಗಳಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚಛಾಗ ಅಸೆಂತೃಪ್ತ ನೇಧಸ್ಸುಗಳೇ 
ಜರುಘದರಿಂದ, ಅವೆ ಉತ್ಕರ್ಷಣ ಬದಲಾವಣೆಗಳನ್ನು ಹೊಂದ್ಕಿ ಆದರಿಂದ ಹೆಳಿ 
ಹೊಂದುತ್ತವೆ. ಅಲ್ಲದೆ ಗೆಲವು ಸಲ ಬೇಡದ ಬಣ್ಣ ಬದಲಾನಣೆಗಳನ್ನು ಸಹ ಉಂಟು 
ಮಾಡಬಲ್ಲವು. ಈ ಬೇಡದ : ದಲಾನಣೆ ಇನ್ನ ವಿರೋಧಿನ .ವುದೆಕ್ಸಾ ಗಿ ಆದ್ದುವುದ 
ರಿದಾಗಲೀ, ಪದಶ ಕೊ: ಪ್ರದರಿಂದಾಗಲ್ಲಿ ಸ್ತ ಕೊಡ ನದರಿಂದಾಗಲೀ ಆಥವಾ 
ಆನಿಲಗಳ ರೂಪದಲ್ಲಾಗಲ್ಲಿ;, ಸೃತ್ಯುತ್ಯರ್ಷ ಣಕಾರಿಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ. ನಾರ್‌ಡೀ 
ಕೃಡ್ರೋಗ್ರಾಯರಿಟಿಕ ಆನ್ಲು ಈಥೈಲ್‌ ಗ್ಯಾಲೇಟ್‌, ಅಸ್ಕಾರ್ಬಕ್‌ ಅನ್ಲು ಮತ್ತು 
ಇಶರ ಸಂಯುಕ್ತಗಳನ್ನು ಬಳಸಿ ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ ದ ವಾತಾವರಣದಲ್ಲಿ ದೂಸ್ತಾನ: ನಾಡಿ 
ದಾಗ ಒಳ್ಳೆಯ ಫಲಿತಾಂಶಗಳು ಬಂದೆವು, 


ಕೆಡುನಿಕೆ 

ಮಾಂಸದಂತೆಯೇ ಮೀನು ಮತ್ತು ಇಷರೆ ಸಮುದ್ರದಾಹಾರಗಳು, ಸ್ವಯಂಪ್ರೇರಿತ 
ಬದಲಾನಣೆಗಳಿಂದಾಗಲ್ಲೀ ಉತ್ಕರ್ಷಣ ಆಥವಾ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಚಟುನಟಕೆ ಆಥವಾ 
ಇವೆಲ್ಲ ಒಟ್ಟುಗೂಡುವುದರಿಂದಾಗಲೀ ಕೆಡಬಹುದು. ಬಹುತೇಕವಾಗಿ ಮೀನಿನ 
ಮಾಂಸವು ಮಾಂಸಕ್ಕಿಂತಲೂ ಬೇಗನೆ ಕೆಡುಶ್ತದೆಂದು ಭಾವಿಸಿದ್ದಾರೆ, ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ 
ಅಡು ಬೇಗನೆ ತನ್ನಗೆ ತಾನೇ ಮೀನುಗಳನ್ನಿರುವ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳ ದೆಸೆಯಿಂದ 
ಸ್ನೆಯಂಪ್ರೇರಿತ ಬದಲಾವಣೆ ಹೊಂದುವುದು ಮತ್ತು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ದರ್ಶಕೀಯ ಜೀವಿಗಳ 
ಬೆಳವಣೆಗೆಗೆ ಉತ್ತೇಜನಕಾನಿಯಾದ ಮೀನಿನ ಮಾಂಸವ ಸಡೆದಿರುವ ಕಡನೆ ಅನ್ಲೀ 
ಯತೆಯ ಸಿಂವರ್ತೆನೆ. ಅನೇಕ ಪ್ರಾಣಿಗಳ ಮೆೇಛಸ್ಸು ಗಳಿಗಿಂತಲೂ, ಅನೇಕ ಮೀನಿನ 
ಎಣ್ಣೆ ಗಳು, ಉತ್ಕರ್ಷ ಣೆಯಿಂದ ಬೇಗನೆ *ಡಬಲ್ಲವು ಎಂಬುದೂ ಸಹ ಒಂದೆ: ಕಾರಣ, 


Me 


Cd 


172 ನಿನಿಧ ಆಹಾರಗಳು ಕಲುನಿತವಾಗುವಿಳೆ, ಕೆಡುಪಿಕೆ ನುತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 


ಕ್ಚಿಗಳ್‌ ಮಾರ್ಟಿಸ್‌ ಆಗುವತನಕ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾದಿಂದ ಮೀನು ಕೆಡುವುದು, ಪ್ರಾರಂಭ 
ನಾಗುವುದಿಲ್ಲವೇೆದು ಶಜ್ಞರು ತಿಳಿಸುತ್ತಾರೆ. ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಮಾಂಸದ ನೂಲಿನಿಂದೆ 
ರಸಗಳು ಹೆ೦ದಿರುತ್ತವೆ. ಆದ್ದರಿಂದ ಇದನ್ನು ತಡಮಾಡಿದಷ್ಟು ಆಥವಾ ನೀಳ ಮಾಡಿ 
ಬೆಳಸಿದಷ್ಟೂ ನೀನನ್ನು ಇರಿಸುವ ಕಾಲ ಹೆಚ್ಚುತ್ತದೆ. ಕ್ಲಗ೦ಮಾರ್ಟಿಸ್‌ ಎಂಬುದು 
ಮೀನಿನ ಒದ್ವಾ ಟದಿಂದ ಬೇಗನೆ ನಡೆಯುತ್ತದೆ. ಅವ್ಲ ಜನಕವಿಲ್ಲದಿದ್ದಾ ಗಲೂ, ಉಪ್ಪತೆ 
ಹೆಚ್ಚಿದಾಗಲೂ, ಇದು ಬೇಗನೆ ನಡೆಯುತ್ತದೆ. ಅದರೆ ಭಗ ಕಡಮೆಯಾದಾಗ ಮತ್ತು 
ಮೀನನ್ನು ಸರಿಯಾಗಿ ತಣ್ಣ ಗೆ ಮಾಡಿದಾಗ, ಇದರ ನೇಗ ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತ ಡೆ. ಮೀನಿನ 
ಮಾಂಸವ pH ಮೀನು ನಾಶವಾಗುವುದನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುತ್ತದೆ. ಇದು ಕ್ಸ ಗರ್‌ ಮಾರ್ಟಸ್‌ 
ಮೇಲೆ ಪರಿಣಾಮ ಬೀರ.ನ್ಹದಲ್ಲಡೆ, ಬ್ಯಾಕ್ಟ ರಿಯಾ ಚಿಳನಣಿಗೆಯನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುವುದ 
ರಿಂದಲೇ ಇದಕ್ಕೆ ಪ್ರಾಮುಖ್ಯತೆ ಇರುವುದು. ಮೀನಿನ ಮಾಂಸದ pಟ ಡನೆ ಇದ್ದನ್ಟೂ 
ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಜ್ರ್ಯಕ್ರೀರಯಾಗಳು ಅದರಲ್ಲಿ ಉಂಟುಮಾಡುವ ವಿಭಜನೆಯ ಬೇಗ 
ಕಡಮೆ ಇರುತ್ತದೆ, ಮೀನಿನ ಮಾಂಸದ ನನ್ನು ಮಾಂಸಖಂಡದ ಗ್ಲೈಕೋಜನ್ನನ್ನು 
ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವಾಗಿ ಪರಿವರ್ತಿಸುವುದದಿಂದಲೂ ಸಹ ಕಡಮೆ ಮಾಡಬಹುದು. 


ಕೆಡುವ ಬಗೆಯನ್ನೂ ನೇಗವನ್ನೂ ನಿರ್ಧರಿಸುವ ಅಂಶಗಳು 
ನೀನು ಕೆಡುವ ಬಗೆ ಮತ್ತು ವೇಗಗಳು ಆನೇಕ ಅಂಶಗಳು ವ್ಯತ್ಯಾಸನಾಡ ಹಾಗೆ 


1- ಮೀನಿನ ಜಾತಿ; ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಮೀನುಗಳು, ಅವುಗಳ ಸಾಯುವ ಲಕ್ಷಣದಲ್ಲಿ 
ವ್ಯತ್ಯಾಸ ಜೊಂದಿದೆ. ಕೆಲವು ಆಗಲವಾದ ನಿಿನುಗಳು ದುಂಡಗಿಕುವ ಮೀನು 
ಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಬೇಗನೆ ಕೈಗರ್‌ಮಾರ್ಟಸ್‌ ಹೊಂದುವುದರಿಂದ ಬೇಗನೆ ಕೆಡುತ್ತವೆ. 
ಆದರೆ "ಹ್ಯಾಲಿಬಟ್‌' ಮುಂಶಾದ ಅಗಲವಾದ ಮೀನುಗಳು ಕಡಮೆ pH (5.5) 
ಉಳ್ಳ ಮಾಂಸವನ್ನು ಪಡೆದಿರುವುದರಿಂದ, ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ ಉಳಿಯುತ್ತವೆ, ಕೆಲವು 
ಮೇಧಸ್ಸುವುಳ್ಳಿ ಮೀನುಗಳು ಅವುಗಳ ಎಣ್ಣೆ ಗಳಲ್ಲಿರುವ ಅಸಂತೃಪ್ತ ಮೇಧಸ್ಸುಗಳ 
ಉತ್ಕೃರ್ಷಣೆಯಿಂದ ಬೇಗನೆ ಕೆಡುತ್ತವೆ. ಟ್ರಿ ಮೀಥೈಲ್‌ ಅಮನ್‌ ಆಕೆ ನ್ನು 
ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಪಡೆದಿರುವ ಮೀನುಗಳು ಬೇಗನೆ ಹೆಚ್ಚು ಪ ಸ್ರ ಮಾಣಿ 
ಹಳೇಮನೆ ಗಂಧನನ್ನು ನಡೆದಿರುವ ಟಿ ತ್ರೈನೀಥೆ ಲ್‌ಅಮಿ(ನನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ 
ಮಾಡುತ್ತವೆ. 


2. ಹಿಡಿದಾಗ ಮೀನಿಗಿರುವ ಸ್ಥಿತಿ ; ಮೀನುಗಳು ಒದ್ದಾಟದಿಂದ ಹಾಗೂ ಆಮ್ಲ 
ಜನಕ ಅಭಾವದಿಂದ ನಿತ್ರಾ ಣ ಹೊಂದಿದ್ದರೆ, ಅವು ¥ ಸ ಸ ತಿಯಲ್ಲಿಲ್ಲದ ಮೀನು 
ಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಬೇಗನೆ ಕೆಡುತ್ತವೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ, ಸಿ ಕೋಟನ್ನು ನ್ಸು ತೀರಿ 
ಹೋಗುವುದು ಮತ್ತು ಇದರಿಂದ ಮೀಫಿನ ಮಾಂಸದ pH ಕಡೆಮೆಯಾಗದಿರುವುದು 
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ಹಿಡಿತ ತಕ್ಷಣ ಹೆಚ್ಚು ಆಹಾರವನ್ನು ಭಕ್ಷಿಸಿರುವ ಮಿನುಗಳು ಶಮ್ಮ ಕರುಳು 
ವಲಯಗಳಲ್ಲಿ ಆಹಾರವನ್ನು ಸಡೆಯದಿರುವ ಮೀನುಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಬೇಗನೆ 
ಸಾಯುತ್ತವೆ, 

3. ಮೀಫಿನ ಮಾಂಸವು ಎಷ್ಟರ ಮಟ್ಟಿಗೆ ಮತ್ತು ಯಾನ ಬಗೆಯ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ 
ಗಳಿಂದ ಕಲುಷಿತವಾಗಿನೆ ಎಂಬುದು ; ಇವು ಮಣ್ಣಿ ನಿಂದಲೂ, ನೀರಿನಿಂದಲೂ, 
ಕೈನಿಂದ ಮುಟ್ಟುವುದರಿಂದಲ್ಲೂ ಹೊರಗಡೆಯ ಲೋಳೆಯಿಂದಲೂ ಮತ್ತು 
ಮೀನಿನ ಕರುಳುಗಳಲ್ಲಿರುವ ವಸ್ತುಗಳಿಂದಲೂ ಬಂದು, ಮೀನಿನ ಕೆವಿರುಗಳೆನ್ನು 
ಪ್ರವೇಶಿಸಿ, ಅಲ್ಲಿಂದ ಸಣ್ಣ ನಾಳದ ವ್ಯವಸ್ಥೆಯನ್ನು ಹೊಕ್ಕು ಮಾಂಸವನ್ನು ಮುತ್ತಿಗೆ 
ಹಾಕಬಹುದು ಅಥವಾ ಕರುಳುನಲಯಕೈ ನುಗ್ಗಿ ದೇಹದ ಟೊಳ್ಳುಭಾಗವನ್ನು 
ಸೇರಬಹುದು. ಈಗಲೂ ಬೆಳವಣಿಗೆಯು ಕೆಲವು ಭಾಗಗಳಿಗೆ ಮಾತ್ರ ಸೀಮಿತವಾಗಿ 
ರುತ್ತವೆ. ಆದರೆ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ವಿಭಜನೆಯಿಂದ ಉಂಟಾಗುವ ವಸ್ತುಗಳು 
ಮಾಂಸವನ್ನು ಬೇಗನೆ ವ್ಯಾಪಿಸಿ ಹರಡಬಲ್ಲವು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ, ಮೀನನ ಮೇಲೆ 
ಇರುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟ (ರಿಯೂ ಹೊರೆಯು ಹೆಚ್ಚಾಗಿದ್ದಷ್ಟೂ, ಕೆಡುವುದೂ ಅಷ್ಟೆ ಜಾಗ್ರತೆ 
ಯಾಗಿ ನಡೆಯುತ್ತದೆ. ಕಲುಸಿತವಾಗು ಬ್ರದು ಬರು ಮೇಲೆಯೂ (ಮಣ್ಣು) 
ಮೀನನ ದೋಣಿಯ ಮೆಲೂ, ತೀರದ ಮೇಲೂ ಅಥನಾ ಕೊನೆಗೆ ಸಂಸ್ಕರಣ 
ಯಂತ್ರಗಳಿಂದಲೂ ಉಂಟಾಗಬಹುದು. ಸುತ್ತಿನಲ್ಲಿರುನ ಮೀನಿನ ಮಾಂಸ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ದೆಸೆಯಿಂದ ಕಲ:ಹಿತವಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಆದರೆ ನರದಲ್ಲಿರುವ 
ಜಹಾರವು ಕೊಳೆ ಯುವುದರಿಂದ ವಿಭಜನೆಯ ವಸ್ತುಗಳು ಮೀನಿನ ಒಳಕ್ಕೆ ವ್ಯಾನ 
ಸುವುದರಿಂದ ದುರ್ನಾತ ಹೊಂದಿರುತ್ತವೆ. ಈ ಸಂಸ್ಕರಣವು ಮುತ್ತಿಗೆ ಹಾಕುವ 
ಜೀರ್ಣಮಾಡುವ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳಿಂದಲೂ ಮತ್ತು ನರದ ಗೋಡೆ, 
ಜಠರದ ಗೋಡೆ ಮತ್ತು ಅಂತರ ಅವಯವಗಳು ಶೂತಾಗುವುದರಿಂದಲೂ, 
ಜಾಗ್ರತೆಯಾಗಿ ನಡೆಯುತ್ತವೆ. ಇವೆಲ್ಲವೂ ಬಹು ಜಾಗ್ರತೆಯಾಗಿ ತಮಗೆ ಶಾವೇ 
ಬದಲಾವಣೆ ಹೊಂದುತ್ತವೆ. ನೀನನ್ನು ದೋಡೆಯ ಮೇಲೆ, ನರಗಳು ಬೀಳುವ 
ಹಾಗಿ ತುಂಬಿದರೆ, ಅದರ ಮಾಂಸದ ಮೇಲೆ ಕರುಳಿನ ಮತ್ತು ಕ್ಷೇತ್ರದ ಲೋಳೆಯ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಹಂಡುತ್ತವೆ. ಅದಕೆ ಪೂರ್ಣನಇಗಿ ಕೊಳಿದಾಗ ಹೆಚ್ಚು 
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ದರೆ ಉಳಿದಿರೆನ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆ ಸ್ರತಿಬಂಧಿಸಲ್ಪಡುತ್ತ ಡೆ. ಚರ್ಮ 


ಕ್ಳಾಗಲಿ. ಲೋಳೆಯ ಹೊರೆಗಾಗಲಿ, ೫ಎ ರೀತಿಯ ಆಫ: ಸಂಭವಿಸಿದರೂ 
ಅದರಿಂದ ಪದಾರ್ಥವನ್ನು ಇರಿಸುವ ಲಕ್ಷಣ ಕಳೆದು ಹೋಗುತ್ತ ಬೆ. 

4. ಉಷ್ಣತೆ: ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಜೆಳನಣಿಗೆಯನ್ನು ತಡೆಯುವುದಕ್ಕಾಗಲೀ ಚ್ರಹ್ಣಫಣ 
ನಿಲ್ಕಿಸುವುದಕ್ಕ್ಯಾ ಗಲೀ ಬಳಸುನ ನಿಗಾನಗಳಲ್ಲಿ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುವುದನ್ನೇ ಸಾಮಾನ್ಯ 
ವಾಗಿ ಉಸಯೋಗಿಸುವುದು. ಇನು? ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ನೀಡನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸ: 


174 ನಿಂ ಅಹಃರೆಗಳು ಕಲುಹಿತನಾಗುವಿಕೆೆ, ಕಡುವಿಕ ಮತ್ತು ರಕಣೆ 


ನವರಿಗೂ, ಅದರಲ್ಲೂ ಬೇಕೆ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕ್ರರಿಸುವವರಿಗೂ ದನ್ನು ಬಾ ಬ್ಯಾಕ್ಸಿೀ 
ರಿಯಾ ಜೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಒಳಗಾದಂತೆ ಕಾಪಾಡಟಪ: ದು. ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುವುದನ್ನು 
ಜಾಗ್ರತೆ ನಡೆಸಿದಷ್ಟೂ ಒಳ್ಳೆಯದು, 32ರಂದ 30°F 0-1'0ಗೈ) ಮತ್ತು ಈ 
ಕಡವೆ. ಉನ್ಸಕೆಸನ್ನು "ಉಳಿಸಿಕೊಳ್ಳಿ ಬೇಕು. ಶಾಖ ಹೆಚ್ಚಿದಷ್ಟೂ ವಿೀನಿನ 
ಜೀವಾವಧಿ ಕಡವೆ. ಯಾಗ: ತ್ತದೆ. "ಸೇಯಾದ ರೀತಿಯಲ್ಲ ಮತ್ತು ಬೇಗನೆ 
ಮೀನನ್ನು ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸುವುದು. ಅದೆರ ರಕ್ಷಣೆಗಾಗಿ ಬಳಸುವ ವಿಧಾನಗಳೂ. 
ಹೆಚ್ಚು ಸರಿಣಾನುತಾರಿಯಾದದ್ದು. 
5. ಆಂಭಬಯೋಟಕ್‌ ಂಜ:ಗಡ್ಡೆ ಅಥವಾ ಅದ್ದು ಪ್ರದರ ಬಳಕೆ. 


ಕೆಡುವುದಕ್ಕೆ ನಿದರ್ಶನಗಳು 
ಬದಲಾವಣೆಗಳ: ಹೊಂದೀಗಿರುವ ಸ್ಥಿತಿಯಂದೆ ಹಳೆಯದಾಗುವ ಮಶ. ಆನಂತರ 
ಪಿನ್ನು ವುದಕ್ಕೆ ಯೋಗ್ಯನಿಲ್ಲದಂತೆ ಮಾಡುವ ಬದಲಾವಣೆಯು ನಿಧಾನವಾಗಿ ನಡೆಯ; ಪ್ರದ 
ರಿಂದ ಕಬ್ಬ ತಕ್ಷಣನೇ ನೋಡ ವಪುದರಿಂದಾಗಿ ಯೂವ ರೀತಿಯ ಕೆಡ:ವಿಕೆ ಉಂಟಾಗಿದೆ 
ಎ8ಬುದನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸಲು ಅಸಾಧ್ಯ. ಮೀನನ ಲಕ್ಷಣನನ್ನು ನಿರ್ಧಂಸುವ ಪರೀಕ್ಷ 
ಯೊಂದನ್ನು ಸಂದ ಹಿಡಿಯನಿ ಹಲವಾರು ಪ್ರಯತ್ನಗಳ. ನಡೆದವು. ಆನೇಕ ವರ್ಷಗಳ 
ಪ್ರಯತ್ನ ನಡೆಸರೂ ತೃಪ್ತಿತರವಾ ' ಫಲಿತಾಂಶ ಮೂಗ.ಲಿಲ್ಲ. ಉಪ್ಪಿನ ನೀಂನ ಮೆಲೆ 
ಪ್ರಯೋಗ ನಡೆಸಿದಾಗ ಟ್ಲೈನ ನ ಥೈಲ್‌ ಆನಿ (ನಿಗೆ ಬೇಕ: ಕಲವ ಪರೀಕ್ಷಗಳನ್ನೇ ಅಧೇಕ 
ಸಂಶೋಧಕ ತಿಳಿಸದರು ಬೇರೆಯವರು ಇತರ ಏಿಧೂನಿಗಳನ್ನೆು ಸೂಚಿಸಿದ್ದಾರೆ. 
ಇವುಗಳ ಪೈಕಿ, ಭಾಸ್ಟ್ರೀಕ ರಿಸುವ  ಜಿಮ್ಮಗಳನ್ನಾ ಗಲೀ ಅಥವಾ ಭಾಷ್ಟೀಕರಿಸುವ ಕ್ಸು 
ಗಳನ್ನಾ ಗಲಿ! ನಿಗಧಿ ನಾಡುವುದು ಆಥವಾ ೫ನ ಪರೀಕ್ಷ. ಶೃಡ್ರೋಜನ” ಸಲ್ಫೈಡ್‌ 
ಅಮೋನಿಯ ಇತ್ಯಾದಿಗಳ ಸರೀಕ್ಷೇಗಳನ್ನು ಇಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸಬಹುದು. ಬ್ಯಾಕ್ಟೀಂಯಾ 
ಗುರ್ತಿಸುವ ಸನೀಸಗಳು ಬಹಳ ನಿಧಾನವಾಗಿ ನಡೆಯುವುದರಿಂದ ಅವುಗಳಿಗೆ ಅಷ್ಟು 
ಉಸಯೋಗನಿಲ್ಲ. 
ರಿಯ್ಯೆ ನತು ಹಿನ್‌ ಎಂಬೀರ್ಪರು ಮೀನು ಕಡ.ವಾಗ ಮತ್ತು ಕೊನೆಗೆ 
ಹೊಳೆವ ನವರಾಗ ಉಂಟಾಗ ವ *ೊರಗಡೆಜ: ಬದಲಾವಣೆಗಳ ಹೆಂತಗಳನ್ನು ಕ್ರಮವಾಗಿ 
ವರ್ಣಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಕೂಳೆಪುಳ್ಳೆ ನಿರ್ದಿಷ್ಟವಾದ ಮೀನಿನ ಬಣ್ಣಗಳು ಮಾಸುತ್ತವೆ, ಮತ್ತು 
ನುಂಕಾದ ಕ ರೆಥೆನೂ ಕಂದುಬಷ್ಣ್ಟಗಳು ಯಾತ್ರ ಉುಳಿಯಬತ್ತವ. ಮೀರಿಸಿ ಚರ್ಮದ 
ಮೇಲಿನ ಲೋಳೆಯು ಹೆಚ್ಚಾಗುತ್ತದ್ಲಿ ಅದರಲ್ಲೂ ಅದರ ಎ.ಡಿಕೆಗಳಲ್ಲೂ ರೆಕ್ಕೆಗಳಲ್ಲೂ 
ಹೆಚ್ಚಾಗ. ಡಿ. ಕಣ್ಣು ಗಳು ಕ್ರಮೇಣ ಒಳೆಗೆ ಹೋಗ್ಲಿ ಸೂಕಚಿತವಾಗುತ್ತವೆ. 
ಮತ್ತೆ ಮಂಕಿ, ಇಣ:ು ನಗು ಮಿ ಪಾರದರ್ಶಕ ನಬಿಬವು ಆ ಪಾರದರ್ಶಕ ಲಕ್ಷಣ ಸನ್ನು 
ಹೊಂದುತ್ತದೆ ರಿ ಗಳ 3 ಹ ೦. ನೇರಳೆ ಬಣ್ಣ ವನ್ನು ಹೊಂದಿ ಕೊನೆಗೆ ಬೂದು. ಹಳದಿ 
ಬಣ್ಣವನ್ನು ನಡಿರಎತ್ತನೆ. ಇವುಗಳ ಮಾಂಸ ಮೃದ:ವಾಗುವುದ: ಪೆಚ್ಚಾಗಿ 
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ಕಣ್ಣಿ ಗೆ ಕಾಣುತ್ತಡಿ. ಇದರಿಂದ ತಪುಕಿದಾಗ ರಸ್ತ ಹೊರಟು ಕೊನೆಗೆ ಸುಲಭವಾಗಿ 
ಅದನ್ನು ಬೆಳಳನಿಂದ ಹೆಕ್ಚಿನಂತಹ ಕಚ್ಚಗಳಿಗೊಳಗಡಿಸಒಹುದು, ಬೆನ್ನು ನೂಳೆಯಂದ 

ಮಾಂಸನನ್ನು ಸುಲಭವಾಗಿ ಸಿತ್ತು ತೆಗೆಯಬಹೆ ದು. ಆ ಭಾಗದಲ್ಲಿ ಕ್ರ ಕಂದುಬಣ್ಣ 
ಉಂಟ ಗುತ್ತದೆ. ಇದು ಬಾಲದ ಕಡೆಗೆ ಹೆಂಡ ತ್ಮಬೆ, ಇದು ಹೇನೋಗ್ಲಾ ಬಿನ್ನಿ 
ಉತ್ಕೃರ್ಷಣೆಯಿಂದಲೇ ಉಂಟಾಗುವುದು, ಈ ಸನ.ಯದಲ್ಲಿ ಆನೇಕ ದ:ರ್ವಾನಿವೆಗಳನಿ 
ಒಂದಾದ ಮೇಲೆ ಒಂದು ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುತ್ತವೆ. ಮೊದಲು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಹೊಸ 
ದಾದ ಕಡಲು ಕಳೆಗಳ ವಾಸನೆ ಅನಂತರ ಸಿಉವಾಸನೆ ಅನಂತರ ಹಳೇ ಮೀನಿನ ವಾಸ 
ನೆಯೂ ಟಿ ಸನ ಥೈಲ್‌ ಆಮೀಸಿಸಿಂದೆ ಕೊಳೆತ ವಾಸನೆಗಳು ಹೈಡ್ರೋಜನ್‌ ಸಲ್ಫೆ 8 
ವಾಸನೆ, ಇಂಡೋಲ್‌ ಮತ್ತ ಇತರ ದುರ್ವಾನನೆಯ:ಳ್ಳೆ ಸಂಯುಕ್ತಗಳಿಂದ ವಾಸನೆ. 
ಇವೆಲ್ಲವನ್ನೂ ಅನ: ಭವಿಸಬಹ.ದು, ವೆ.ಧಸ್ಸಿನಿಂದ ಕೂಡಿದ ಮೀನ.ಗಳೂ ಸಹ ಹುಳಿ 
ವಾಸನೆಯನ್ನು ಹೊಂದಿರುತ್ತವೆ. ಜೇಯಿ:ಸವುದರಿಂದ ಹೆಚ್ಚ ಕೀವ್ರನಾದ ಮಾಸನೆ 
ಗಳನ್ನು ಪಡೆಯಬಹುದು. 


ಕೆಡಿಸುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು 

ಮೀನುಗಳನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ಕೆಡಿಸುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ£ರಯಾಗಳನ್ನೆ ಲ್ಲ ಮೀನಿನ ಹೊರ 
ಭಾಗದೆ ಲೋಳೆಯಕ್ಕಿರುವ ಸ್ಪಾ ಭಾವಿಕೆ ಪ್ರಧಾನವರ್ಗರ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಭಾಗ 
ನೆಂದೂ ಮತು ಅವುಗಳ ಕರುಳುಗಳ ಬ್ಯಾಕ್ಸೀರಿಯಾಗಳೊದೂ ಕಿಳಿಸಬಹ.ದು. 
ಪ್ರಧಾನವಾಗಿ ಕೆಡಿನುನ ಬೂ ; ಕ್ರೀರಿಯಾಗಳೆ ಜಾಲಿಂ. ಏ.ನುಗಳನ್ನು ರಿಸುವ 
ಉಷ್ಣ ತೆಯನ್ನ ನುಸರಿಸುತ್ತದೆ. "ಅದಕಿ ಸ ಇಮಾನ್ಯವ”ಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ತಿಣ್ಣ ಗಿರುವ 
ಉಷ್ಣ ತೆಗಳಲ್ಲಿ ಸ್ಫೂರೋನೊನಾಸ್‌ ಪ್ರಭೇದದ ಬ್ಯಾಕ್ಸಿ (ಯಾಗಳೇ ಸಿ ನಿಲ್ಲ.ಪ್ರದ: 
ಮತ್ತು ದ್ವಿತೀಯ ಮತ್ತು ತೃತೀಯ ಸ್ಥಾನೆಗಳಲ್ಲ ಅಕ್ರೋಮೋಬ್ಯಾ ಕ್ವ ೨ ಮೆತ್ತು 
ಫ್ಲಾವೋಬ್ಕಾ ಕ್ರೀರಿಯನ್‌ಗಳು ಇರುತ್ತವೆ, ಮೊದಮೊದಲು ಟಮ RE 
ಕೊನೆಗೆ ಹೆಚ್ಚು ಉಪ್ಣ ತೆಗಳಲ್ಲಿ ಕಂಡುಬರುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟ್ರೀಂಯಾಗಳು ಯಾವುವೆಂದರೆ, 
ಮೈಕ್ರೋಕಾಶಸ್‌ ಮಶ ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಪ್ರಧಾನ ಸ ಸಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ *(ಯಾಗಳೇ ಇತು. 
ಪ್ರಧಾನ ಪ್ರಭೇದದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳೂ ಕಡಿಸಿ. ಪ್ರದರ್ಯ ಸಾತ್ರನ.ಹಿಸಿವೆ ಅವುಗಳನ್ಲಿ 
ಎಷೆರೀಸಿಯಾ, ಜಿ ಸತೀಸಿಯಾ ಅ ಮುತ್ತೆ ಇ್ಲಾಹ್ತಿಡಿಯನು” 
ಮುಂತಾದ ಕೆಲವುಗಳನ್ನು ವರದಿಮಾಡಿದಾ ನರೆ. ಇವುಗಳಲ್ಲಿ *ನೇಕವ ಸ: ಮಾನ್ಯವಾಣಿ 
ವಾತಾವರಣದೆ ಉಷ ಶೆರ್‌ ಯೇ ಬೆಳ್ಳೆ ಸತ್ತವನ ಒಹುಶಃ ತಣ ಗೆ ಮಾಡಿರಿಸಿರುವ 
ಉಪ್ಪ ತೆಗಳಲ್ಲ ಇವು ಬಿಳೆಯಲಾರವು- | 

ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ತಣ್ಣಗೆ ಮೀನುಗಳ ಮೇಲೆ ಇರಿಸಿದಾಗ ಕಚ್ಚು ಸಂಖ್ಯೆಯ್ಲ 
ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳು ಪುದರ ಸ್ಕೊಡೂನಮೋನಾಡ್‌ ಗಳೇ ಅಕ್ರೋಮೋಬ್ಯ್ಯಕೃಂ್‌ ಸಂಖೈ ಕಡಮೆ 
ಯಾಗುತ್ತದೆ ಮತ್ತು ಫ್ಲಾವೋಬ್ಯಾಕ್ರೇರಿಯಾಗಳ. ತಾಶ್ವಾಲಿಕವಾಗಿ ವೃದ್ದಿ ಗೊಂಡು 
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ಅನಂತರ ಕಡನೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಮೊದಲು ಕ್ಷೇತ್ರಗಳ ಮೇಲೆ 
ಬೆಳೆದು ಅನಂತರ ಮಾಂಸದ ಒಳಗಡೆಗೆ ವ್ಯಾನಿಸುತ್ತವೆ. ಮೀನುಗಳಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಮಾಣ 
ದಲ್ಲಿ ಪ್ರೋಟೀನು ರೂಪದಲ್ಲಿ ಇಲ್ಲದೆ ಸಾರಜನಕ ಇರುತ್ತದೆ, ಅಲ್ಲದೆ ಅವುಗಳಲ್ಲಿರುವ 
ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳು ಉಂಟುಮಾಡುವ ಸ್ವಯಂಸ್ರೆ ರಿತ ಬದಲಾವಣೆಗಳು ಸಾರ 
ಜನಕಯುತ ಆಹಾರಗಳ ಸರಬರಾಜನ್ನು ಹೆಚ್ಚೆ ಸುತ್ತನೆ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಅಮೈನೋ 
ಆಮ್ಲಗಳು ಮತ್ತು ಅಮೀರ್ನಗಳು ಮತ್ತು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಬೇಕಾದ 
ಗ್ಲೂಕೋಸಕ್ನೂ ಒದಗಿಸುತ್ತವೆ. ಈ ಸಂಯುಕ್ತಗಳಿಂದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು, 
ಟ್ರೈಮೀಥೆಲ್‌ ಅಮೀನ", ಅಮೋಸಿಯಾ, ಆಮೀನ್‌ಗಳು (ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಫ್ಯೂಟಿ ತ್ರೆ 
ಸೀನ್‌ ಮತ್ತು ಕಾ ,ಡವೆರೀನ್‌ ; ಕಡನೆ ಇಂಗಾಲದ ಪರಮಾಣುಗಳುಳ್ಳ ಮೇಧಾಮ್ನ 
ಗಳ: ಮೆತ್ತು ಆಳಿ ) ಹೈಡುಗಳು. ಇವನ್ನೆಲ್ಲ ೪ ಉಂಟುಮಾಡಿ ಕ್ರಮೇಣ ಜಲಜನಕದ 
ಮತ್ತು ಇತತ ಸಲ್ಫ್ಪೈ ಡುಗಳನ್ನೂ ಮರ್ಕಾಸ್ಟ್ರ ನ್‌ ಮತ್ತು ಇಂಡೋಲ್‌ ಗಳನ್ನೂ ಉತ್ಪತ್ತಿ, 
ಮಾಡುತ್ತವೆ. ವಸ್ತು ಗಳು ಕೊಳೆತ ಉಂಟಾಗಿದೆ ಇಂಬುದನ್ನು ಸೂಚಿಸುತ್ತವೆ. 
ಮಣ್ಣಿನ ಅಥವಾ 8 ೬6ಬಲ೮ಿಯ ಬಣ್ಣ ಮತ್ತು ಮೀನಿನ ರುಚಿ ಇವೆರಡೂ ಇದ್ದರೆ ಇವು 
ಗಳನ್ನು ನೀರಿನ ತಳದಲ್ಲಿರುವ ಮಚ್ಚಿನಲ್ಲಿ ಸೇರಿರುವ ಸ್ವಪ್ಟೋಮ್ಸೆ ಸಿಪ್‌ ಪ್ರಜೇದನ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟ್ರೀಂಯಾಗಳಿಂದಲೆ; ಆಗಿರಬಹುದ: ಎಂದು ನಿನಂಸಿದ್ದಾ ರೆ ಮತ್ತು ಮೀನಿನ ರುಚಿ 
ಯನ್ನು ಹೀರಿರುವುದರಿಂದಲೂ ಆಗಿರಬಹ:ದು ಎಂದು ತಿಳಿಸಿದ್ದಾರೆ. 
ಹಿಂದ ತಿಳಿಸಿದಂತೆ ಕೆಡುವಾಗ ಮೀನಿನ ಮಾಂಸದ ಬಣ್ಣಗಳಲ್ಲಿ ಬದಲಾವಣೆ 
ಗಳುಂಟಾಗಬಹುದು. ಹಳದಿಯಿಂದ ಹಸುರು. ಹಳದಿ ಬಣ್ಣ ಗಳು ಬರಬೇಕಾದರೆ ಅವು 
ಸ್ಯೂಡೋಮೋನಾಸ್‌ ಫ್ಲೋರೋನಿನ್ಸ್‌, ಹಳದಿ ಮೈಕ್ರೂ ಕಾಕ್ಫೆ ಮತ್ತು ಇತರ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಂದ ಉಂಟಾಗಿರಬಹುದು, ಕೆಂಪು ಅಥವಾ ಗುಲಾಬಿ ಬಣ್ಣ ಗೆಳು 
ಸಾರ್ಸಿನಾ, ಮೈಕ್ರೋಕಾಕಸ್‌ ಅಥವಾ ಬ್ಯಾಲಸ್‌ ಬೆಳವಣಿಗೆಯಿಂದ ಆಗಿರಬಹುದು 
ಅಥವಾ ಬೂಷ್ರುಗಳಂದಾಗಲ್ಲೀಿ ಯೀಸ್ಟ್‌ ಗಳಿಂದಾಗಲೇ ಉಂಟಾಗಿರಬಹುದು ಮತ್ತು 
ಚಾಕೋಲೇಟು ಕಂದು ಬಣ್ಣವು ಆಸ್ಪರೋಜೀನಸ್‌ ಪ್ರಭೇದದ ಯೀಸ್ಕ್‌ ನಿಂದ ಆಗಿರ 
ಬಹುದು. ರೋಗಕಾರಕ ಕ್ರಿಯೆಗಳು ಮೀಧಿನಲ್ಲಿ ಸರೊಂಸಜೀವಿಯಾಗಿ ಗುರ್ತುಗಳ 
ನ್ನಾಗಲೀ, ಬಣ್ಣಗಳನ್ನಾಲಿಃ ಉಂಟುಮಾಡಬಹುದು. 


ವಿಶೇಷ ಬಗೆಯ ಮೀನುಗಳ ಮತ್ತು ಸಮುದ್ರದಾಹಾರಗಳ ಕೆಡುವಿಕೆ 
ಹಿಂದಿನ ಚರ್ಚೆಯೆಲ್ಲವೂ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಿರಕ್ಷಿಸಿದ ಮೀನುಗಳ ಕೆಡುವಿಕಗೆ 
ಮಾತ್ರ ಸೀಮಿತವಾಗಿತ್ತು, ಉಪ್ಪಿನ ಮೀನು” ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಕಡಬೇಕಾದರೆ ಉಪ್ಪಿನ 
ಸಹನೆ ಗಡೆದಿರುವ ಹ್ಯಾಲೋಧಿಲಿಕ್‌ ಪ್ರಭೇದದ ಹೆಚ್ಚು ಬಣ್ಣ ಬದಲಾವಣೆಗಳನ್ನು ಓಟ: 
ಮಾಡುವ, ಅದರಲ್ಲೂ ಕೆಂಪು ಬಣ್ಣ ವನ್ನುಂಟಿ ಮಾಡದ ಸೆರ್ರೆ ಷಿಯಾ ಮೈಕ್ರೊ ಕಾಳ 
ಬ್ಯಾಸಿಲ್‌ ಆಕ್ಲೋಮೋಯ್ಯಕ್ಸ ಸ್‌ ಸ್ಫ್ಯೂಯೋನೊರಾಾ್‌ ನ ನುತ್ತು ಇತರ ಬ್ಯಾಕ್ಟೆ (ರಿಯಾ 


ಮೀನು ಮತ್ತು ಇಶರ್ಟ,,ರಕ್ಷಣೆ ಮತ್ತು ಕೆಡುವಿಕೆ 177 


ಗಳಿಂದಲೇ, ಹೊಗೆ ಪ್ರಯೋಗ ಮಾಡಿದ ಮೀನನ್ನು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಕೆಡಿಕುವುದು ಬೂಷ್ಟೂ 
ಗಳೇ, ಹೇಳಿ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಅದ್ದಿದ ಮೀನಿನಲ್ಲಿ ಕಡಿಸುವೆ “ಸಮಸ್ಯೆಗಳು ಇರ ವುದಿಲ್ಲ 
ಆದರೆ ಆಮ್ಲ ಪ್ರಮಾಣ ಕಡಮೆ ಇದ್ದು ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಅವಕಾಶ ` 
ಕೊಟ್ಟಾಗ ಅಥವಾ ಗಾಳಿಯ ಪ್ರವೇಶದಿಂದ ಬೂಷ್ಟುಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಅವಕಾಶ ದೊರಕಿ 

ಇಗ ಸಮಸ್ಯೆಗಳು ಒದಗಬಹುದು, ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿದ ಮೀನೂ ಸಹ್ಮೆ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿದ 
ನಂತರ, ಯಾವ.ಸಮಸ್ಯೆಗಳನ್ನೂ ತರಬಾರದು. ಆದಕ್ಕೆ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿ ಸುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ 
ಮೀನಿನಲ್ಲಿ ಏನೇ ಸಂಭನಿಸಿದರೂ ಅದರ ಲಕ್ಷಣನನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುತ್ತದೆ. ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗೆ 
ತುಂಬಿದ ಮೀನು ಮತ್ತು ಇತರ ಸಮುದ್ರದಾಹಾರಗಳು ಕೆಡುವ ವಿಚಾರವನ್ನು ಅಧ್ಯಾಯ 
22ರಲ್ಲಿ ಚರ್ಚಿಸಿದೆ. ನೈಟ್ರಿ ಎಟ್‌ ಮತ್ತು ಅನುಮತಿ ದೊರಕಿದ ರಕ್ಷಣಾ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು 
ಸೇರಿಸಿದಾಗ್ಯೂ ಜಪಾನಿನ ಮೀನಿನ ಸಾನೇಜನ, ಕೊಳೆಯುವುದರಿಂದ ಅಥವಾ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀ 
ಯಾಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿ, ಮಾಡುಪ ಬಾಸ್ಟಿಕರಿಸಿಂವ ಆಮ್ಲ ಉತ್ಪಾದನೆಯಿಂದ ಉದ್ಭವಿಸಿ 
ಹ:ಳಿ ಸಡೆಯುತ್ತವೆ. 


ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಚಿಪ್ಪು ಮೀನುಗಳು ಮೀನು ಪಡೆಯುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ದರ್ಶಕೀಯ 
ಕೆಡುವಿಕೆಯಸ್ಸೇ ಹೊಂದುತ್ತವೆ, ಆದರೆ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಿದ ಸೀಗಡಿಯಲ್ಲಿ ಆಕ್ರೋಮೋ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟಂ್‌ ಜೀವಿಗಳೇ ಜಿ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ) ವುದು ಹಾಗೂ ವೇ ಕೆಡುವಿಕೆಗೆ ಹೆಚ್ಚು 
ಕಾರಣ. ಅದರೆ ತಾಶ್ಯಾಲಿಕವಾಗಿ ಸ್ಯೂರೋಮೋನಾಡ್‌ಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ಏರುತ್ತವೆ, ಮತ್ತು 
ಫ್ರಾ ವೋಬ್ಯಾ ಕ್ರೀ ರಿಯಮ್‌ ಮೈ ಕ್ರೋಕಾಕಸ್‌ ಮತ್ತು ಬ್ಯಾಸಿಲಸ ಸ್‌ಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ಕಡಮೆ 
ಯಾಗುತ್ತದೆ ನಳ್ಳಿಯ ಮಾಂಸನ್ರ ಕಡಬೇಕಾದರೆ, ಕಡಮೆ ಉಪ್ಪ ತೆಯಲ್ಲಿ ವರ್ತಿಸುವ 
ಸ್ಯೂರೋನೋನಾರ್ಸ್‌ ಮತ್ತು ಆಕ್ರೋಮೋಬ್ಯಾಕ್ಟಂ್‌ಗಳೇ ಕಾರಣ ಹಾಗೂ ಹೆಚ್ಚು 
ಉಪ್ಪ ತೆಯಲ್ಲಿ ಪ್ರೋಟಿಯಸ್‌ ಜೀವಿಗಳೇ ಕಾರಣ. ಸ್ಕೂ ಡೊಮೋನಾಸ್‌, ಆಕ್ರೋಮೊ 
ಚ್ಯಕ್ಟರ್‌, ಫ್ರಾ ವೋಬ್ಯಾ ಕ್ಟೀರಿಯವ್ಮ” ಮತ್ತು ಬ್ಯಾ ಬಸ್‌ಗಳನ್ನು ಹಸಿ ಸಮುದ್ರದ 
ನಳ್ಳಿ ಗಳು ಕೆಡುವ ನಾಗ ನೀರ ಬ ಟ್ಟರುತ್ತ ವೆ, 


ಸಿಂಪಿಗಳು ಚಿಪ್ಪಿ ನಲ್ಲೇ ಕಡಮೆ ಉಪ್ಪ ತೆಯಲ್ಲಿ ಎಲ್ಲಿಯವರೆಗೆ ಜೀವಸಮೇತ ಇರಿಸು 
ಶ್ರಾರ್ಮೇ ಅಲ್ಲಿಯವರೆಗೂ ಒಳ್ಳಿ ಯಸ್ಥಿ ಕಿಯಲ್ಲಿ ಲ್ಲಿ ಇರುತ್ತವೆ, ಅದರೆ ಅಪ್ರ ಮೃ ತೆಹೊಂದಿ 
ದಾಗ ಚಿಪ್ಪು ತೆಗೆದು ಹಾಕಿದ ಸಿಂಬಯ ರೀಕಿಯಲ್ಲಿ ಬೇಗನೆ ವಿಭಜನೆ ಹೊದುತ್ತವೆ. 
ಚಿಪ್ಪು ಕದ ಹಾಕಿದ ಸಿಂಪಿಗಳು ಯಾವ ಬಗೆಯಲ್ಲಿ ಕೆಡುತ್ತವೆ ಎಂಬುದನ್ನು ಅವನ್ನು 
ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವ ಉಪ್ಪ ಕೆ ನಿರ್ಧರಿಸುತ್ತದೆ. ಸಿಂಹಿಗಳು ಪ್ರೋಟೀನುಗಳನ್ನು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ 
ಪಡೆದಿರುವುದಲ್ಲದೆ, ಗೈ ಕೋಚಿನ್ಲಿನೆ ಜಲನಿಶ್ಲೇಷಣದಿಂದ ಸಕ್ಕರೆಗಳನ್ನು ಪಡೆದಿರುತ್ತವೆ. 
ಗಡೆ ಕಟ್ಟಿ ಸುವ ಉಷ್ಣ ತೆಯ ಸಮೀಪದಲ್ಲಿ ಸ್ಕೂಡೋಮೋನಾಸ್‌ ಅಥವಾ ಅಕ್ರೋಮೋ 
ಬ್ಯ್ಯಕ್ಟರ್‌ ಪ್ರಭೇದದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಹೆಚ್ಚು ಕೆಡಿಸುವುದರಲ್ಲಿ 
ಪಾತ್ರವಹಿಸುನುದು,, ಅದರೆ ಫ್ಲಾವೋಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಮತ್ತು ಮೈಕ್ರೋಕಾಕಸ್‌ 
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ಪ್ರಭೇದದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಬೆಳೆಯಬಹುದು, ಕೆಡಿಸುವುದನ್ನು .ಹ.ಳಿ ಹೊಂದು 
ವುದು” ಎಂದು ಕರೆಯುತ್ತಾರೆ, ಆದರೆ ಈ ಬದಲಾವಣೆಗಳೆಲ್ಲ ಪ್ರೋಟೀನು ವಿಶ್ಲೇಷಕ 
ಬದಲಾವಣೆಗಳೇ ಆಗಿವೆ. ಹೆಚ್ಚು ಉಷ್ಣ ತೆಗಳಲ್ಲಿ ಹುಳಿ ಹೊಂದಬೇಕಾದರೆ ಅದು ಕಾಲಿ 
ಫಾರಮ್‌ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ, ಸೆ ಪ್ಟೋಕಾಳ್ಗ ತ ಲ್ಯಾಕ್ಟೋಬ್ಯಾಸಿಲೈ ಮತ್ತು ಯಿ:೬ಸ್ಟ್‌ಗಳು 
ಸಕ್ಕರೆಗಳ ಹುದುಗುವಿಕೆಯನ್ನುಂಟುಮಾಡ್ಮಿ ಅದರಿಂದ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಒದಗಿಸಿ, 
ಹಲ ರುಚಿಯನ್ನೂ ಕೊಡುತ್ತವೆ, ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಕಂಡುಬರದಿರುವೆ ಆಸ್ಪರೋಜೀನಸ್‌ 
ಯೀಸ್ಸ್‌ ಉಂಟುಮಾಡುವ ಕೆಡಿಸುವಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಗುಲಾಬಿಬಣ್ಣದ ಸಿಂಪಿಗಳು ಉಂಟಾ 
ಗುತ್ತವೆ, 
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ಅಧ್ಯಾಯ ಹದಿನೆಂಟು 


ಮೊಟ್ಟೆಗಳು ಕಲುಸಿತವಾಗುವಿಕೆ, ರಕ್ಷಣೆ ಮತ್ತು ಕೆಡುವಿಕೆ 


ಇಲ್ಲಿ ಬರೀ ಕೋಳಿಮೊಟ್ಟೈಗಳ ವಿಚಾರವನ್ನು ಕುರಿತು ಚರ್ಚಿಸಿದ್ದಾಗ್ಯೂ ಇತರ ಗೃಹದಲ್ಲಿ 
ಬೆಳೆಸುವ ಕುಕ್ಕುಟ ಪ್ರಭೇದದ ಮೊಟ್ಟೆ ಗಳ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿವಿಜ್ಞಾನವೂ ಕೋಳಿಮೊಟ್ಟೆಯ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಹೇವಿ ವಿಜ್ಞಾ ನವೂ ಒಂದೇ ಎಂಬುದನ್ನು ಊಹಿಸಲಾಗಿದೆ. 


ಕಲುಸಿತನಾಗುನಿಕೆ 

ಹೆಚ್ಚು ಭಾಗ ಹೊಸದಾಗಿ ಇರಿಸಲ್ಪಟ್ಟ ಮೊಟ್ಟೆ ಗಳು ಒಳಭಾಗದಲ್ಲಿ ನೀರಸ ಲಕ್ಷಣ 
ವನ್ನು ಹೊಂದಿದ್ದರೂ ಅವುಗಳ ಚಿಪ್ಪುಗಳು ಬಹುಬೇಗನೆ ಕಲುಷಿತವಾಗುತ್ತನೆ, ಇದಕ್ಕೆ 
ಕಾರಣ, ಕೋಳಿಯ ಒದಗಿಸುವ ಮೂಲ ಪದಾರ್ಥಗಳು, ಬಲೆಯ ಪದರ, ಮೊಟ್ಟಿ ಕ 
ಗಳನ್ನು ತೊಳೆದಾಗ ಒದಗುವ ತೊಳೆದ ನೀರ್ಕು ಕೈನಿಂದ ಮೊಟ್ಟಿ ಬಳಸುವುದು, ಬಹುಶಃ 
ಮೊಟ್ಟಿ ಗಳನ್ನು ತುಂಬುವುದಕ್ಕೆ ಬಳಸುವ ಭಾಂಗಿಗಳ ವಸ್ತುಗಳು ಈ ಕಾರಕಗಳಿಂದ 
ಒದಗುವ ಬೂಷ್ಟು ಗಳೂ ಮತ್ತು ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ ಕ್ಟ್ರೀರಿಯಾಗಳೂ ಒದ್ದೆ ಮಾಡಿದ ಚಿಪ್ಪಿ ನ ಮೂಲಕ 
ಮೊದಲು ಬೆಳೆದೆ ಅನಂತರ ಸೊಟ್ಟ ಯು ಒಳಭಾಗದಲ್ಲೂ ಬೆಳೆಯುತ್ತ 3. ಮೊಟ್ಟಿ 
ಗಳನ್ನು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಸರಿಯಾಗಿ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುವುದರಿಂದ ಮತ್ತು ತಣ್ಣ ಗೆ ಮಾಡಿ 
ರುವ ಉಷ್ಣ ತೆಗಳಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡಿರುವುದರಿಂದ ಕಡಮೆ ಉಸ್ಸ ತೆಯ ಬ ವಾಕಿ "ರಿಯಾ 
ಗಳಾದ, ಸ್ಕೂಡ್ಯೋನೊನಾಸ್‌, ಪ್ರೋಹಿಯಸ್‌ ಮತ್ತು ಆಕ್ರೊ (ಮೋಬ್ಯಾ ಕ್ಷರ” 
ಪ್ರಧಾನ ಪ್ರಭೇದದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಉಂಟುಮಾಡುವ ಕಲುಷಣೆಯು, "ಹಳ 
ಅಸಹ್ಯವಾದದ್ದು, ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಇರತಕ್ಕ ಜಾತಿಗಳಾವುವೆಂದರೆ, ಆಲ್ಕಲಿಜೀನ್ಸ್‌ 
ಪ್ಲಾಪೋಬ್ಯಾ ಕ್ಟೀರಿಯಮ್‌, ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌, ಮೈ ಕ್ರೋಕಾಕಸ್‌ ಮತ್ತು ಸೈಪ್ಟೋಕಾಕಸ್‌ 
ಮೆತ್ತು ಕಾಲಿಘಾರಂ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಮತ್ತು ಬೂಷ್ಟುಗಳು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಮೊಟ್ಟಿ ಗಳ 
ಚೆಪ್ಪೆಗಳಲ್ಲಿರುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳೆಲ್ಲವೊ ಪ್ರಾಮ್‌ ಧನಾತ್ಮಕ ಕಾಕ್ಸೆ ಮತ್ತು 
ಕೊಳೆತಕ್ಕೆ ಸಂಬಂಧವಿಲ್ಲದ ತುಂಡಿನಾಕೃತಿಯ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಹೆಚ್ಚು ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ 
ತೊಳೆಯುವಾಗ ಸೇರದಿದ್ದ ಪಕ್ಷದಲ್ಲಿ ಕೆಲವು ಗ್ರಾಮ್‌ ಬುಣಾತ್ಮಕ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು 
ಸೇರಬಹುದು (ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಕೆಲವು ಕೊಳೆತಕ್ಕೆ ಕಾರಣವಾಗುತ್ತವೆ), ಸಾಲ್ಮೋನೆಲ್ಲಾ 
ಪ್ರಭೇದದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಚಿಪ್ಪಿನ ಮೇಲಿರಬಹುದು ಆಥವಾ ಇಟ್ಟಿಂತೆಯೇ ಮೊಟ್ಟಿ 
ಯಸ್ಸಿರಬಹ:ದು, ಇದು ಸಂಸ್ಕೃರಿಸುವಾಗ ಉದ್ಭ ವಿಸಿರುತ್ತದೆ ಮತ್ತು ಇವು ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿದ 
ಆಥವಾ ಒಣಗಿಸಿದ ಮೊಟ್ಟಿ ಗಳೆ ಅಧಿಕ ಸಂಖ್ಯೆ! ಯಲ್ಲಿ ಇರುತ್ತವೆ. 
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ರಕ್ಷಣೆ 

ಈ ಆಹಾರವು ಬೇಗನೆ ನಾಶವಾಗುವ ಸಂಭವವಿರುವುದರಿಂದ, ಮೊಟ್ಟೆಗಳ ರಕ್ಷಣಾ 
ವಿಧಾನಕ್ಕೆ ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಾಮುಖ್ಯತೆ ದೊರಕಿದೆ. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಬಳಸುವ ವಿಧಾನಗಳಿಂದ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮದರ್ಶಕಿಯ ಜೀವಿಗಳ ಮುತ್ತಿಗೆಯಿಂದ ಮೊಟ್ಟೆಯ ಚಿಪ್ಪುಗಳ ರಕ್ಷಣೆ ಚಿಪ್ಪನ್ನು 
ಒಣಗಿ ಇರಿಸುವುದು ಚಿಪ್ಪನ ಮೇಲಿಯವ ಕ್ಯೂಟಕಲ್‌ ಅಥವಾ ಬ್ಲೂವರ” ಎಂದು 
ಕರೆಯಲ್ಪಡುವ ಪ್ರೋಟೀನನ್ನೊಳಗೊಂಡ ವಸ್ತುವಿನ ತೆಳ್ಳಗಿರುವ ಸಡರವನ್ನು ನಾಶವಾಗ 
ದಂತೆ ಕಾಪಾಡುವುದನ್ನು ಅವಲಂಬಿಸಿರುತ್ತದೆ. ಚಿಪ್ಪಿನ ಒಳಗಡೆಯ ಹೊರ ಮತ್ತು 
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ಚಿತ್ರ 18-1. ನೊಟ್ಟಿಯ ಒಳಆಕೃತಿಯನುನ್ನು ಸೂಚಿಸುವ ಚಿತ್ರ. (ಚಕಾ 
ಗೋದ ಪಾಲ್ಕಿ ಅಂಡ್‌ ವಿಗ್‌ ನ್ಯಾಷನಲ್‌ ಬೋರ್ಡ್‌ ಕೃಷೆ.) 


ಒಳಸೊರೆಗಳು (ಚಿತ್ರ 18-1 ಸೋಡಿ) ಯಾಂತ್ರಿಕವಾಗಿ ಎಲ್ಲ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳನ್ನು 
ತಡೆದರೂ, ಕಲವು ಬಗೆಯ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಸಹಕಾರಿಯಾಗಿವೆ, 
ಮೊಟ್ಟೆಯು ಮಾಗಿದಂತೆಯ್ಕೂ ಪೊರೆಗಳಲ್ಲಿ ವ್ಯತ್ಯಾಸವನ್ನು ಕಾಣಬಹ.ದು ಮತ್ತು 
ಇದರಿಂದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳುವುದಕ್ಕೆ ಉತ್ತೇಜನ ದೊರಕಿದಂತಾಗುತ್ತದೆ. 
ಮೊಟ್ಟೆಗಳ ಒಳಗಡೆ ಉಂಟಾಗುವ ಭೌತಿಕ ಮತ್ತು ರಾಸಾಯಥಿಕ ಬದಲಾವಣೆಗಳ 


ಮೊಟ್ಟೆ ಗಳು-:-- ಕಲುಹಿಶವಾಗುವಿಕೆ, ರಕ್ಷಣೆ ಮತ್ತು ಕೆಡುವಿಕೆ 183 


ವೇಗಗಳು, ಕಾಲ ಮತ್ತು ಇರಿಸುವ ಉಪ್ಪ ತ್ರೆ ಸಾಪೇಕ್ಷ ತೇನಾಶ ಮತ್ತು ಮೊಟ್ಟೆ ಗಳ 
ಸುತ್ತಲಿರುವ ವಾತಾವರಣದಲ್ಲಿನ ವಸ್ತು ಗಳ ಪ್ರಮಾಣ, ಇವನ್ನೆಲ್ಲ ಅನುಸರಿಸುತ್ತದೆ. 
ಮೊಟ್ಟೆಗಳನ್ನು ಇರಿಸಿ ಕಾಪಾಡುವುದರ ಮೇಲೆ ಚಿಪ್ಪು ಗಳ ಸಂಸ್ಕರಣಗಳು ಹೇಗೆ ಸರಿಣಾಮ 
ಬೀರುತ್ತ ವೆ ಎಂಬುದನ್ನು ಕಳಗೆ ಚರ್ಚಿಸಿದೆ. 

ಮೊಟ್ಟೆಯ ಬಿಳಿಯು ತನ್ನಲ್ಲಿರುವ .ಲೈಸೋಹೈವರ್‌' ಎಂಬ ರಾಸಾಯನಿಕ 
ಕಿಣ್ವದ ದೆಸೆಯಿಂದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನು ಪ್ರತಿಬಂಧಿಸುತ್ತದೆಂದು ವರದಿ 
ಯಾಗಿದೆ. ಈ ರಾಸಾಯನಿಕ 'ಕಿಣ್ವವು ಗ್ರಾವ್‌ ಖಣಾತ್ಸಕ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾದ 
ಕೋಶದ ಆಅವರಣನನ್ನು ಕರಗಿಸಿ ಈ ಕೋಶಗಳನ್ನು ಒತ್ತರಿಸುತ್ತದೆ. ಇವುಗಳಲ್ಲಿ 
ಬಯೋಟಿನ್ನನ್ನು ಬಂಧಿಸುವ "ಅವಿಡಿನ್‌', ಆಂಟಿಟ್ರಿಪ್ಪಿಕ” ಲಕ್ಷಣವನ್ನು ಹೊಂದಿರುವ 
«ಓವೋಮ್ಯೂಕಾಯತ್ನ್‌ R ಕಬ್ಬಿಣದ ಜೊತೆಯಲ್ಲಿ ಬೇಲೇಓ ಸಂಯುಕ್ತವಾಗಿರುವ 
ಕೊೋನಾಲ್ಬುಮಿನ್‌ಗಳು ಈ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು pH ಇದ್ದಾಗ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಬೆಳವಣಿಗೆ 
ಯನ್ನು ಪ್ರಕಿಬಂದಿಸುತ್ತವೆ. ಹೆಚ್ಚು ಕಬ್ಬಿ ಣವುಳ್ಳ ತೊಳೆದ ನೀರು (5-10ppm) 
ಕೆಡಿಸುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಸಾಕಷ್ಟು ಕಬ್ಬಿಣವನ್ನು ಒದಗಿಸುತ್ತದೆ. 
ಪ್ರೋಟೀನ್‌" ರೂಸದಲ್ಲಿ ಇಲ್ಲದ ಸಾರಜನಕದ ಕಡಮೆ ಪ್ರಮಾಣವು ರಿಬೋಫ್ಲಾವಿನ್‌ 
ಪ್ರೋಟೀನಿನೊಡನೆ ಸೇರುವುದು, ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡಿದಾಗ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವ ಹೆಚ್ಚು 
pH (ಸುಮಾರು 9 6) ಇವೆಲ್ಲವೂ ಸೇರಿಕೊಂಡು, ಮೊಟ್ಟಿಯ ಬಿಳಿಯನ್ನು ಬೆಳೆಸು 
ವುದಕ್ಕೆ ಯೋಗ್ಯವಲ್ಲದ ಮಾಧ್ಯಮವೆಸಿಸುತ್ತವೆ, 


ಕೀವು ಕಟ್ಟದ ಸ್ಥಿತಿ 


ವಬಂಟಿಗಿಂತಲೂ ಈಗ ಹೆಚ್ಚು ಎಚ್ಚರಿಕೆಯನ್ನು ತೆಗೆದುಕೊಂಡು ಚಿಪ್ಪಿ ನ ಹೊರ 
ಭಾಗವು ಕೋಳಿಯ ಮಲದಿಂದಲೂ ಮತ್ತು ಗೂಡುಗಳೆ ಧೂಳಿನಿಂದಲೂ ಕಲುಷಿಶವಾಗು 
ವದನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡುತ್ತಾರೆ. ಮೊಟ್ಟಿಗಳನ್ನು ಒಣಗಿಸುವುದಕ್ಳಾಗಿ ಅಥವಾ ಗಡ್ಡೆ 
ಕಟ್ಟ ಸುವುದಕ್ಕಾಗಿ ಒಡೆದು ಚೂರು ಮಾಡಿದರೆ, ಎಲ್ಲೆಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷದರ್ಶಕಿಯ ಜೀವಿಗಳು 
ವೃ ಡೆ ಗೊಂಡಿರುತ್ತ ವೋ ಆ ಮೊಟ್ಟೆ ಗಳನ್ನು ಎಚ್ಚರಿಕೆಯ: ಸಂದ ದೂರವಿರಿಸಿ ಸಾಮಾನು 
ರಂಡಾಮುಗಳನ್ನು ಸರಿಯಾಗಿ ತೊಳೆದು. ಕ್ರಿ ಮಿಶುದ್ಧಿ ಮಾಡಿ, ಅವುಗಳಿಂದ ಕಲುಷಿತ 
ವಾಗುವುದನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡುತ್ತಾರೆ. 


ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ತೆಗೆಯುವ ವಿಧಾನ 


ಮಲಿನವಾದ ಮೊಟ್ಟೆ ಗಳೇ ಶ:ದ್ವವಾದ ಮೊಟ್ಟಿಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಕಡಮೆ ಬೆಳೆಗೆ 
ದೊರಕುವುದರಿಂದ ಈ ಕೊಳೆಯನ್ನು ತೆಗೆಯ:ವ್ರದಕ್ಕೋಸ್ಫ್ಟರ ಆನೇಕ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು 
ಸರೀಕ್ಷಿಸಿದ್ದಾ ರೆ. ಮರಳನ್ನು ವೇಗವಾಗಿ ಹರಿಸಿ, ಶುಸ್ಫವಾಗಿ ಶುದ್ಧ ಮಾಡುವುದು, 
ಕೊಳೆಯನ್ನು ತೆಗೆಯುವುದಲ್ಲದೆ ರೊಳೆಯನ್ನೂೂ ತೆಗೆಯುತ್ತದೆ. ಬಿಸಿ ತಿಳಿನೀರಿನಿಂದ 


184 ವಿವಿಧ ಆಹಾರಗಳು ಕಲುಷತಮಾಗ-ವಿಕೆ, ಕೆಡುವಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 


ತೊಳೆಯುವುದರಿಂದ ಕೊಳೆ ತೆಗೆಯಬಹುದಲ್ಲದೆ ಲೋಕೆ ಮತ್ತು ಸ್ವಲ್ಪ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ 
ಗಳನ್ನು ತೆಗೆಯಬಹುದು. ಅದಕೆ ಚಿಪ್ಪಿನ ರಂಧ್ರಗಳ ಮೂಲಕ ಮೊಟ್ಟೆಗಳ ಬಳಗೆ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಹರಯುವುದಕ್ಕೆ ಅವಕಾಶ ಸಿಕ್ಕುತ್ತದೆ, ಎಚ್ಚರಿಕೆಯ:ಂದ ಇಲ್ಲದಿದ್ದ ರೆ 
ತೊಳೆದ ನೀರು ಹೆಚ್ಚು ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ ಕೆಡಿಸುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ!ರಿಯಾವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡು 
ವುದರಿಂದ ತೊಳೆಯುವಾಗ ಹೆಚ್ಚು ಕಲುಷಣೆಯುಯಾಗುತ್ತದೆ, ಕೈನಿಂದ ಕೊಳೆದ 
ಮೊಟ್ಟೆ ಗಳು ತೊಳೆಯದಿರುವ ಮೊಟ್ಟಿಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಬೇಗನೆ ಕೊಳೆಯಬಲ್ಲವು ಮತ್ತು 
ಯಂತ್ರಗಳಿಂದ ತೊಳೆದ ಮೊಟ್ಟೆಗಳು ಕೃನಿಂದ ತೊಳೆದ ಮೊಟ್ಟೆಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ 
ಕೊಳೆಯುತ್ತವೆ ಎನ್ನುವುದು ಪ್ರಯೋಗಗಳ ಮೂಲಕ ತಿಳಿದುಬಂದಿದೆ, ಕೊಳೆತ ಎಷ್ಟು 
ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ. ಎಂಬುದು ತೊಳೆಯುವುದಕ್ಕೆ ಬಳಸುವ ಯಂತ್ರ ಮತ್ತು ಬಳಸುವ 
ದ್ರಾವಣ ಇವುಗಳು ವ್ಯತ್ಯಾಸವಾದ ಹಾಗ್ಲ. ಬದಲಾಯಿಸುತ್ತ ಫಿ. ಕೊಳೆಗುವ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಂದ ಕಲುಹಿತವಾಗುವುದನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡುವ ಉದ್ದೇಶದಿಂದ 
ನಡೆಸಿರುವ ಪ್ರಯತ್ನಗಳಲ್ಲಿ ಯಂತ್ರೋಪಸಾಧನಗಳನ್ನು ಶುದ್ಧ ಮಾಡ:ವ್ರದು. ಮತ್ತು 
ಶೇಕಡಾ 1 ರಷ್ಟು ಹೈ ಪೋಕ್ಲೊ (ರೈ ಟನ ದ್ರಾನಣದಾದ ಕ್ರಿಮಿ ಶ.ದ್ಧಿ ಮಾಡುವುದು 
ಉತ್ತಮ ಫಲಿತಾಂಶವನ್ನು ನೀಡಲಿಲ್ಲ ಆದರೆ ಈ ಕ್ರಿವಿ:ನಾಶಕ ದ್ರಾವಣವನ್ನು 
ತೊಳೆಯುವ ನೀರಾಗಿ ಬಳಸಿದಾಗ ತೊಳೆದ ಮೊಟ್ಟೆಗಳಲ್ಲಿ ಕೊಳೆತದ ಶೇಕಡಾಂಶವನ್ನು 
ಕಡಮೆ ಮಾಡಿವೆ. ಕ್ಷಾರದೃವ ಆಮ್ಲಗಳು ಫಾರ್ಮಲಿನ್‌ ಹೈ ಪೋಕ್ಷೊ (ರೈ ಟಿಗಳು 
ಕ್ವಾರ್ಟಿನರಿ ಅಮೋನಿಯಂ ಸಂಯುಕ್ತಗಳು ಅನೇಕ ಶುದ್ಧಿಕಾರಕಗಳ ಮತ್ತು ಶುದ್ಧಿ 
ಕಾರಕ ಹಾಗೂ ನೈರ್ಮಲ್ಯಕಾರಕ ಸೇರಿರುವ ವಸ್ತುಗಳು ಇವೆಲ್ಲರನ್ನೂ ತೊಳೆಯುವ 
ದ್ರಾವಣಗಳಲ್ಲಿ ಬಳಸಿರುತ್ತಾರೆ, ಆದೆರೆ ಇವುಗಳೆಲ್ಲವುಗಳ ಸ್ಯ ಕಿ ಶಿಫಾರಸು ಆಗಿರುವುದು 
ಸಾರಯುತ ಹೈಡ್ರೋಕ್ರೋರ್ಸೈ ಟನ ದ್ರಾವಣ ಆಥವಾ ಶುದ್ಧಿ ಕಾರಕ, ಸೈರ್ಮಲ್ಯಕಾರಕ 
ಸೇರಿರುವ ದ್ರಾವಣನೆಂದು ತಿಳಿಸಬಹುದು. ಈ ದ್ರಾ ಣಗಳನ್ನು ಬಿಸಿಯಾಗಿರುವಾಗಲೂ 
ಅಥವಾ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೆಚ್ಚೆಗಿರುವಾಗಲೂ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಉಷ್ಣತೆಯು 90ರಿಂದೆ 140°F 
(32.2 ರಿಂದ 60"0)ಗೆ ವ್ಯತ್ಯಾಸವಾಗಬಹುದು, ಇದು ಬಳಸುವ ರಾಸಾಯನಿಕ 
ವಸ್ತುಗಳ ಸ್ವಭಾವವನ್ನು ಅನುಸರಿಸುತ್ತದೆ. ಬೆಚ್ಚಗಿರುವ ಕೊಳೆಯುವ ದ್ರಾವಣವೇ 
ಅತ್ಯಾವಶ್ಯಕ ಎಂಬುದಕ್ಕೆ ಕಾರಣವೇನೆಂದರೆ ತಣ್ಣಗಿರುವ ಮೊಟ್ಟೆ ಯೊಳಕ್ಕೆ ದ್ರವಪು 
ಎಳೆದುಕೊಳ್ಳದಿರುವುದೇ ಈ ರಾಸಾಯನಿಕ ದ್ರಾವಣಗಳು ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ತೆಗೆ 
ಯುವುದಲ್ಲವೆ ಅಪ್ಪಗಳನ್ನು ಸಾಯಿಸುವುದೂ ಉಂಟು. 


ಶಾಖದೆ ಬಳಕೆ 

ಮೊಟ್ಟೆಯ ಬಿಳಿಯೂ, ಶಾಖದಿಂದ ಹೆಪ್ಪುಗಟ್ಟುವ ಲಕ್ಷಣವು ಮೊಟ್ಟೆಗಳ ಚಿಪ್ಪು 
ಗಳಿಗೆ ಕೊಡತಕ್ಕಂಥ ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕರಣದ ಹರಮಾನಧಿಯನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ನಿರ್ಧರಿಸುತ್ತದೆ, 
ಸ್ಫಾಟ್‌ ಮತ್ತು ಸಹಸಂಶೋಧಕರು ಆಸ್ಟ್ರೇಲಿಯಾದಲ್ಲಿ ಅನೇಕ ಉಷ್ಣತೆಗಳಲ್ಲಿ ನೀರಿನಲ್ಲಿ 


ಮೊಟ್ಟಿಗಳು,... ಕಲುಸಿತವಾಗುವಿಕೆ, ರಕ್ಷಣೆ ಮತ್ತು ಕೆಡುವಿಕೆ 185 


ಕಾಯಿಸಿ ಹೆಪ್ಪು ಗಟ್ಟುವಿಕೆಯನ್ನು ತಡೆಯುವುದಕ್ಕೆ ಬೇಕಾಗುವ ಪರಮಾವಧಿಯ ಕಾಲ 
ವನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿದಿದ್ದಾರೆ, ಉದಾಹರಣೆಗೈ 57 5°€ (135.5 ನಲ್ಲಿ 800 
ಸೆಕೆಂಡುಗಳೂ, 60%0 (140%/7)ನಲ್ಲಿ 320ಸೆಕೆಂಡುಗಳೂ, 62.59C(144.55)ನಲ್ಲಿ 
128 ಸೆಕೆಂಡೂಗಳೂ ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಕೊಳೆಯುವುದನ್ನು ತಡೆಯುವುದಕ್ಕಾ ಗಿ 
ಬಳಸಿದ ಶಾಖಸಂಸ್ಕರಣಗಳಲ್ಲಿ ಮೊಟ್ಟೆ ಯ ಬಿಳಿಯೂ ಹೆಪ್ಪು ಗಟ್ಟ ವ ಕೆಲವು ಸಂದರ್ಭ 
ಗಳೆಲ್ಲಿ 65°C (149 8) ಆಥವಾ ಅಕ್ಕಿ ಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚಾದ ದ ಉಪ್ಪಕೆಯೂ ಒದಗಿತು. 
ಉದಾಹರಣೆಗೆ 60°C (140° F) ಉಪ್ಪ” ತೆಯಲ್ಲಿ 320 ಸೆಕೆಂಡುಗಳ ಕಾಲದವರೆಗೂ 
ಕಾಯಿಸಿದಾಗ, ಕೊಳೆತವು ಹಣಕ್ಕೆ ಬಂದಿತು, ಎಣ್ಣೆಯಲ್ಲಿ ಕಾಯಿಸುವುದಕ್ಕಿಂತಲೂ 
ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕಾಯಿಸುವುದೇ ಉತ್ತಮ ಎಂದು ತಿಳಿಯಿತು. 


ಇತರ ಸಂಶೋಧಕರು ಕಿಳಿಸಿರುವ ಸಂಸ್ಕರಣಗಳಲ್ಲಿ ಚಿಪ್ಪು ಗಳುಳ್ಳ ಮೊಟ್ಟೆಗಳನ್ನು 
ಎಣ್ಣೆಯ $C 60°C (140, ನಲ್ಲಿ 10 ಸೆಮ್ಮಿಸಗಳ ಕಾಲ ಕಾಯಿಸುವುದು ಅಥವಾ 
54.4°C (130'೫)ನಲ್ಲಿ 30 ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಇರಿಸಿ ಕಾಯಿಸುನವ್ರದೂ 
ಆಥವಾ ಮೊಟ್ಟಿಗಳಲ್ಲಿನ ಅಂಶಗಳನ್ನು 61-7°C (143°F)ನಲ್ಲಿ 30 ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ 
ಇರಿಸಿ ಕಾಯಿ:ಸ.ವ್ರೆದೂ, ಎಲ್ಲವೂ ಸೇವೆ. ಮೊಟ್ಟೆಗಳ ಚಿಪ್ಪುಗಳನ್ನು ಕ:ದಿಯುವ 
ನೀರಿನಲ್ಲಿಯಾಗಲೀ, ಆಥವಾ ಬಿಸಿಯಾದ 135೯ ಅಥವಾ 57.2 0 ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿರುವ 
ಎಣ್ಣೆ ಯಲ್ಲಾ ಗಲೀ, ಶೂನ್ಯ ಪ್ರದೇಶ ಕಲ್ಪಿಸಿ ಸಿ ಆಥವಾ ಕಲ್ಪಿ ಸದೆ ಕೆಲವು ಸೆಕೆಂಡುಗಳ 
ಕಾಲ ಮೆ ಳುಗಿಸಿರಬೇಕು "ಎಂಬುದನ್ನೂ ''ಲವರು ಸೂಚಿಸಿದ್ದು ತೆ ಬಿಸಿಯಾದ ಶುದ್ಧಿ 
ಕಾರಕ, ನೈರ್ಮಲ್ಯ ಕಾರಕ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ (110 ರಿಂದ 130 ೯ ಅಥವಾ 43.3 ರಿಂದ 
54.40) ಮೊಟ್ಟಿಗಳನ್ನು ಮುಳುಗಿಸಬೇಕೆಂದು ಶಿಫಾರಸು ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ. ಇಸ್ಲಿ ಬಳಸುವ 
ನೈರ್ಮಲ್ಯಕಾರಕ ವಸ್ತುವು ಕ ಪಸರರಿ ಆಮೋನಿಯೆಂ ಸಂಯುಕ್ತ ಶಾಖದಿಂದ ಸ್ಥಿರ 
ಗೊಳಿಸುವ ಹೊಸ ವಿಧಾನಲ್ಲಿ ಬಿಸಿನೀರಿನಲ್ಲಿ ಅದ್ದು ವುದರಿಂದ, ಮೊಟ್ಟೆಯ ಆಲ್ಬಮಿನ್ನಿನ 
ಅತ್ಯಂತ ಹೊರಪೆದರವು ಸ್ವಲ್ಪ ಹೆಪು ), ಗಟ್ಟ ವ್ರದರಿಂದ್ಯ ಮೊಟ್ಟೆ ಯಿಂದ ನೀರು ಆವಿರೂಹ 
ದಲ್ಲಿ ಹೊರಟುಹೋಗುವುದು ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ, ಸಾಲ್ಕೊನೆಕ್ಷೆ ಯಿಂದ ರಕ್ಷಿಸುವುದ 
ಕೋಡ್‌ ಆಫ್‌ ಫೆಡರಲ್‌ ರೆಗು ರೇಷನ" (ಮಾರ್ಪಾಡುಗಳು ಮೇ ನೇ ತಾರೀಖು 
1965: ಗಳಲ್ಲಿ ಬಿಳಿಯುರನ್ನು. ಬಿಟ್ಟು ಉಳಿದ ಎಲ್ಲ ದ್ರವರೂಪದ ಮೊಟ್ಟೆ ಗಳನ್ನು 
315 ನಿಮಿಷಗಳಿಗೆ ಕೆಡನೆ ಇಲ್ಲದಂತೆ ಸ್‌ F (60°C) ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ಪಾ ಕ್ಚರೀಕರಣ 
ಕ್ಕೊಳಪಡಿಸಬೇಕೆಂದು ಶಿಫಾರಸು ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ. ಇದಲ್ಲದೆ ಪ್ರಯೋಗಶಾ ಲಯ ಪರೀಕ್ಷೆ 
ಗಳಿಂದ ಸಾಲ್ಕೊನೆಲ್ಲಾ ಇಲ್ಲದಂತೆ ಮಾಡುವ ಪ್ರಯತ್ನಗಳನ್ನೂ ನಡೆಸಿದ್ದಾರೆ. ಗಡ್ಡೆ, 
ಕಬ್ಬಿಸಿದ ಮೊಟ್ಲಿ ಗಳ ಬಿಳಿಯನ್ನು ಪಾಶ್ಚರೀಕರಣಕ್ಕೊಳ ಸಡಿಸಬೇಕು, ಅಥವಾ ಸಾಲ್ಲೊ 
ನೆಲ್ಲೆ ಇಲ್ಲದಂತೆ ಮಾಡಬೇಕ: ಮತ್ತು ಈ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಇಲ್ಲದಂತೆ ಆಗುವ ರೀತಿ 
ಯಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸಿದ ಮೊಟ್ಟಿ ಯ ಬಿಳಿಯನ್ನು ನಿರ್ಜ ಲಿಕರಣಳ್ಕೂ ಳನಡಿಸಬೇಕು. 1966 
ಜನವರಿ 1ರಲ್ಲಿ ದ್ರೆ ನಡೊಸದ ಮೊಟ್ಟ ಗಳನ್ನು ಪಾಶ್ಚ ರೀಕಂಣಕೆ ಕ್ಕೊಳನಡಿ ಸರೇ ಬೇಕು 
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ಮತ್ತು ಜೂನ್‌ ], 1966 ರಲ್ಲಿ ದ್ರವರೂಪದ ಮೊಟ್ಟೆ ಗಳನ್ನು ಪಾಕ ಕೃರೀಕರಣಕ್ಕೊಳ 
ಸಡಿಸಲೇ ಬೇಕು ಎಂಬುದನ್ನು ಜರ ಟೆ ಮಾಡಿದರು. 


ಕಡನೆು ಉಷ್ಣ ಶೆಗಳ ಬಳಕೆ 


ಅತಿ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ವೆ ಜಿ ೨, ಗಳನ್ನು ರಕ್ಷಿಸುವೆ ವಿಧಾನವೆಂದರೆ ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣ ತ್ರೆ 
ಯನ್ನ ಬಳಸುವುದು ಚಿಪ್ಪುಳ್ಳ ವೆ ಮೊಟ್ಟಿ ಗಳಿಗೆ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಿದ ಉಪ್ಪ ತೆಗಳನ್ನು ಬಳೆಸು 
ವುದು ಮತ್ತು ಮೊಟ್ಟಿಗಳ ಮಾಂಸಗಳನ್ನು ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸುವುದು ಎಣ್ಣೆ ಸವರುವುದು, 
ಅನಿಲ ದಾಸ್ತಾನು ಆಥವಾ ರಾಸಾಯನಿಕ ರಕ್ಷಣಾವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಬಳಸಿ ಸಂಸ್ಕರಣ, 
ಇವೆಲ್ಲವನ್ನು ಚಿಪ್ಪುಗಳುಳ್ಳಿ ಮೊಟ್ಟೆಗಳನ್ನು ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಿ ರಕ್ಷಿಸುವುದರ ಜೊತಿಗೆ ಸೇರಿಸ 
ಬಹ:ದು. 


ಲ್‌ 


ಕ್ರ 


ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುವುದು 


ಈ ದೇಸದಲ್ಲಿ ಅನೇಕ ಚಿಪು ಗಳುಳ್ಳ ಮೊಟ್ಟಿ ಗಳನ್ನು ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುವುದರಿಂದಲೇ 
ರಕ್ಷಿಸುತ್ತಾರೆ. ಅವುಗಳನ್ನು ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವುದಕ್ಕೆ ಆರಿಸಬೇಕಾದೆಕೆ ಅವ್ರು ನೋಡು 
ವುದಕ್ಕೆ ಹೇಗೆ ಇರುತ್ತವೆ. ಎಂಬುದದ್ದಲ್ಲಜಿ "ಕ್ಯಾಂಡಲ್‌? ಮಾಡಿದಾಗ ಯಾವ 
ಫರಿತಾಂಕಕ್ಕೊಳಗಾಗುತ್ತನೆ ಎಂಬುದನ್ನು ತಿಳಿಯ ಬೇಕಾಗುತ್ತವೆ. ಮೊಟ್ಟೆಯನ್ನು 
"ಕ್ರ್ಯಾಂಡಲ್‌? ಮಾಡಬೇಕಾದರೆ, ಅದನ್ನು ಬೆಳಕಿನ ಮುಂದೆ ಇರಿಸಿ ತಿರುಗಿಸುತ್ತಾರೆ. 
ಈಗ ಇದರಲ್ಲಿರುವ ಹಳ್ಳಗಳು, ಕೊಳೆಶ ಬೂಸ್ಟುಗಳು, ರಕ್ತ, ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳುತ್ತಿರುವ 
ಭ್ರೂಣ ಹೆಕ್ಕಳಿಕೆ ಬಂದ ಆಥವಾ ಪಕ್ಕದಲ್ಲಿ ಕೆಟ್ಟಿರುವ ಮೊಟ್ಟಿಯ ಹಳದಿ ಲೋಳೆ 
ದುರ್ಬಲಗೊಂಡ ಮೊಟ್ಟೆಯ ಬಳಿ ಅಥವಾ ದೊಡ್ಡದಾದ ಗಾಳಿಯ ಕೋಶ ಮುಂತಾದ 
ದೋಷಗಳು ಬೆಳಕಿಗೆ ಬರುತ್ತವೆ, ಎಷ್ಟು ಸಾಧ್ಯವೋ ಅಷ್ಟು ಈ ಮೊಟ್ಟಿಗಳನ್ನು 
ಉಕ್ಸ ತ್ರ್ರಿಯಾದ ನಂತರ ರಕ್ಷಣೆ ಮಾಡಬೇಕು ಮತ್ತು ಎಷ್ಟು ಳಾಲ ನಾವು ದಾಸ್ತಾನು 
ಮಾಡಬೇಕಾಗುತ್ತ ದೋ. ಅದನ್ನು ಆನ. ಸರಿಸುವಷ್ಟು ಶಸ ಹ ಸ್ರಿ ಸಾಪೇಕ್ಷ ತೇವಾಂಶದಲ್ಲಿ 
ದಿರಿಇಬೇಕು, ಸಾಪೇಕ್ಷ ತೇವಾಂಶವು ಶೇಕಡಾ ೬ "9.6 ಕಿಂತಲೂ ಎಷ್ಟು ಕಡಮೆ ಇದ್ದರೆ 
ಅಸ್ಟೇ ಬೇಗನೆ ಮೊಟ್ಟೆಯು ತನ್ನ ತೇವಾಂಶನನ್ನೂ ಆದರ ಗಾಳಿಯ ಕೋಶವು ಆಷ್ಟೇ 
ದೊಡ್ಡ ದಾಗುತ್ತದೆ ಸಾಖೇಕ್ಷ ತೇವಾಂಶವೂ ಹೆಚ್ಚಾ ಗಿದ್ದಷ್ಟೂ, ಮೊಟ್ಟಿ ಯು ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ದರ್ಶಕೀಯ ಜೀವಿಯಿಂದ ಕೆಡುವ ಸಂದರ್ಭವು ಬಚ್ಚಾ ಗಿರುತ್ತ ದೈ ಉನ್ನ ತಿಯು' 
29°F (-167'0)ಗಿಂತ ಹೆಚ್ಚ ಗಿದ ಹ್ಟೊ, ಮೊಟ್ಟೆ ಗಳ ಗಣ ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳು 
ಪ್ರವೇಶಿಸುವುನೂ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ, ಅ ಅವು ಹೆಚ್ಚ ವೃ ದ ಗೊಂಡು, ಕೆಲವು ಭೌತ ಮತ್ತು 
ಸಾಜ ಬಟಾ 410. ಉಂಟಾಗು ವೇ “ಎವುಗಿಳೆ ಪೈಕಿ. ಬಿಳಯೂ ತೆಳು 
ನಾಗುವುದು ಮತ್ತು ಮೊಬ್ಬೆಯ ಹಳದಿ ಲೋಳೆಯು ದುರ್ಬಲಗೂಳ್ಳು ವ್ರದು ಇವು 
ಮುಖ್ಯವಾದವು. ಮಾರ.*ಟ್ಟೈಯಲ್ಲಿ 6 ಕಿಂಗಳಕಾಲ ಅಥವಾ ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ 
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ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡಬೇಕಾದರೆ 29ರಿಂದ 31°F (-1.7 ರಿಂದ-0-55`0) ಉಪ್ಪ ತೆ 
ಮತ್ತು ಶೇಕಡಾ 80 ರಿಂದ 85ರಷ್ಟು ಸಾಸೇಕ್ಷ್ಠ ತೇವಾಂಶ ಇವೆರಡನ್ನೂ ಶಿಫಾರಸು 
ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ. ಆದರೆ ಈಗ ಶೇಕಡಾ 90ರಷ್ಟು ಸಾಪೇಕ್ಷ ತೇವಾಂಶವು ಅವಶ್ಯಕವೆಂದು 
ಆ೪ಿದಿದೆ, ಸಮುದ್ರದಿಂದಾಚಿಗೆ ೧ನಿಂದ 1° (32ರಿಂದ 33,4°F) ಉಷ್ಣ ತೆಗಳನ್ನೇ 

ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ ಮತ್ತು ಇದರ ಜೊತಿಗೆ ಸಾಪೇಕ್ಷ ತೇವಾಂಶವನ್ನು 
ಶೇಕಡಾ 80 ರಿಂದ 85ರಲ್ಲಿ ಇರಿಸುತ್ತಾರೆ. ದಾಸ್ತಾನು ಕೋಣೆಯಲ್ಲಿ ಗಾಳಿಯ ಚಲನೆಗೆ 
ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಾಮುಖ್ಯತೆ ಕೊಡಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಮೊಟ್ಟೆಗಳ ಸುತ್ತಲೂ ಸಾಕಷ್ಟು 
ಶೇವಾಂಶ ಇರುತ್ತದೆ. ಮೊಟ್ಟಿ ಗಳ ಚಿಪ್ಪು ಗಳ ಮೇಟೆ ನೀರಿನ ಹನಿ ಕೂಡದಂತಿರುವುದ 
ಕ್ಫೋಸ್ಕ ರ ಬೇಕಾದ ನಿಯತವಾದ ಉಸ್ಸೆ ತೆಯಲ್ಲಿಯೇ ಅವುಗಳನ್ನು ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡ 
ಬೇಕು. ತಣ್ಣ ಗೆ ಮಾಡ: ಪ್ರದಕ್ಕಾಗಿ ಮೊಟ್ಟಿ ಗಳನ್ನು (ಹೆಚ್ಚಾ ಗಿ ತಣ್ಣ ಗೆ ದಾಸ್ತಾನು 
ಮಾಡುವುದು ನಿಂದು ಕರೆಯಲ ಬಡುವ) ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಆವು. ಒದಗುವ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಶೇಖರಿಸಿ 
ಮತ್ತು ಅವುಗಳನ್ನು ಅಭಾವ ಒದಗಿದಾಗ ಸಂಚುವುದಕ್ಟೋಸ್ಯರ, ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡು 
ತ್ತಾರೆ. ನಿರ್ದಿಷ್ಟ "ಸಂಕೃರಣಕ್ಕೊಳಪಟ್ಟಿ ಮೊಟ್ಟೆ ಗಳು, ಅವುಗಳ ಕ್ಷೇತ್ರವನ್ನು ಶುಷ್ಕ 
ವಾಗಿರಿಸುವುದಕ್ಕೋಸ್ಟರವೂ, ತೇವ ಹೋಗುವುದನ್ನು ತಪ್ಪಿಸುವುದಕ್ಕೋಸ್ಟರವೂ ತಣ್ಣಗೆ 
ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವಾಗ, ಇರಿಸುವ ಲಕ್ಷಣವನ್ನು ಉತ್ತಮಗೊಳಿಸುವ ಉದ್ದೇಶದಿಂದ 
ಗಾಳಿಯನ್ನು ದೂರಣರಿಸುವುದಕ್ಕೋಸ್ಪರವೂ ಆಥವಾ ಮೊಟ್ಟಿಯಲ್ಞನ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳಿಂ 
ದಾಗಲೀ ಅಥವಾ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ತಗಳಿಂದಾಗಲೀ ಉಂಟಾಗಬಹುದಾಡ ಬದಲಾವಣೆ 
ಪ್ರಕಿಬಂಧಿಸುವುದಕ್ಟೋಸ್ಟರವಾಗಿಯೂ ಇರಬಹದು. ತೇವವನ್ನು ಹೀರದಂತೆ ದೂರ 
ವಿರಿಸುವ ವಿಧಾನಗಳ ಪೈಕಿ, ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿರುವ ವಿಧಾನೆವಾವುನೆಂದರೆ, 

ಮೊಟ್ಟೆ ಯೊಳಕ್ಕೆ ಬಣ್ಣ, ವಾಸ ಸನೆಗಳೆರಡೂ ಇಲ್ಲದ ಖನಿಜ ಸಂಬಂಧವಾದ ತೈ ಲವನ್ನು 
ಸೇರಿಸುವುದು. ಇದು ಮೊಟ್ಟೆಯು ಒಣಗುವುದನ್ನು ಗಾಳಿಯು ನುಗ್ಗು ವುದನ್ನು 
ನಿಧಾನಮಾಡಿ ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ ವನ್ನೂ ಉಳಿಸ್ಕಿ ಮೊಟ್ಟೆಯ ಒಳಗಡೆ ಉಂಟಾಗುವ ಭೌತ 
ಮೆತ್ತು ರಾಸಾಯನಿಕ ಬದಲಾ ವಣೆಗಳನ್ನು ತಡವಾಗಿ ನಡೆಯುವಂತೆ ಮಾಡುತ್ತದೆ. 
ಒಂದಿನ ನಿಧಾನಗಳಲ್ಲಿ ಬಿಸಿ ಎಣ್ಣೆಯನ್ನು (135° ಅಥವಾ 57.2೦) ಬಳಸುವುದಲ್ಲದೆ 
ನಿರ್ವಾತ ಪ್ರದೇಶವನ್ನು ಕಲ್ಪಿಸುತ್ತಿದ್ದರು. ವಾಯುಮಂಡಲದ ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ಅಥವಾ 
ಇದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಉತ್ತಮ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ 100 ರಿಂದ 110°F (37.8-43.3*0) ಉಷ್ಣ ತೆ 
ಯಲ್ಲಿ ಕೆಲವು ಸೆಕೆಂಡುಗಳ ಕಾಲ ಹಗುರವಾದ ಖನಿಜ ಸಂಬಂಧ ಎಣ್ಣೆಯಲ್ಲಿಯೇ 
ಮೊಟ್ಟೆಯನ್ನು ಮುಳುಗಿಸುವುದು ಮತ್ತು ಒಣಗಿಸುವುದು ಈಗಿನ ಪದ್ಧತಿ. ವ್ಯಾಪಾರ 
ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ದೀರ್ಫ್ಥಕಾಲ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡಬೇಕಾದ ಮೊಟ್ಟೆಗಳಿಗೆ ಮಾತ್ರ ಎಣ್ಣೆ 
ಯನ್ನು ಸವರುತ್ತಾರೆ. ಇದು ಮೊಟ್ಟಿಯ ಒಳೆಗಡೆ ಉಂಟಾಗ:ವ ಸೂಕ್ಷದರ್ಶಕೀಯ 
ಜೀವಿಗಳೆ ಬದಲಾವಣೆಗಳ ಮೇಲೆ ಯಾವ ರೀತಿಯ ಸರಿಣಾಮನನ್ನ ಉಂಟುಮಾಡು 
ವುದಿಲ್ಲ 
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ಅಫಿಲದಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವುದು ಮೊಟ್ಟಿ ಗಳ ಅಥವಾ ಅವುಗಳನ್ನು ಮುಂಚುವ 
ವಸ್ತುಗಳ ಅಥವಾ ಅನ್ಹಗಳೆನ್ನಿರಿಸುನ ಪಾತ್ರೆಗಳ ರಾಸಾಯನಿಕ ವಸ್ತುಗಳ ಸಂಸ್ಕೃಸಣದ 
ವಿಚಾರವನ್ನು ಇದೇ ಅಧ್ಯಾಯದಲ್ಲಿ ಮುಂದೆ ರಕ್ಷಣಾ ವಸ್ತುಗಳ ಬಳಕೆ ಎಂಬ ವಿಷಯ 
ವನ್ನು ಪ್ರಸ್ತಾಸ ಮಾಡುವಾಗ ಚರ್ಚಿಸಲಾಗಿದೆ. 


ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿ ಸುವಿಕೆ 


ಮೊಟ್ಟಿ ಗಳ ಮಾಂಸಗಳನ್ನೂ ಗಲೀ ಅಥವಾ ತಿರುಳನ್ನಾಗಲೀ, ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿ ಸುವೆದ 
ರಲ್ಲಿಸುನ ಅತಿ ಮುಖ್ಯವಾದ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಬೀವಿ ಸಂಬಂಧ ಸಮಸ್ಯೆಗಳು ಯಾವುನೆಂದರೆ, 
ಮೊಟ್ಟಿ ಮೊಟ್ಟಿಗಳಲ್ಲಿರುವ ಅಂಶಗಳನ್ನು ಗಡ್ಡಿ ಕಟ್ಟಿಸುವುದಕ್ಕೊಸ್ಕರ ಅಯ್ಕೆ ಮಾಡು 
ವುದೂ ಹಾಗೂ ಶಯಾರಿಸುವುದು ಇತರ ಗಡ್ಡೆ ಕಸ ಸಿದ ಮೊಟ್ಟಿಯು, ಗಡ್ಡೆ ಕ್ಷ ಸುವ 
ದಕ್ಕೆ ಮುಂಚಿಗಿಂತಲೂ ಯಾವ ರೀತಿಯಲ್ಲೂ ಇತ್ತೆ ಮನಿರುವುದಲ್ಲ. ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟ. ಸುವ 
ದೆಕ್ಟಾಗಿಯಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಒಣಗಿಸುವುದಕ್ಕಾಗಿಯಾಗಲೀ ಒಡೆಯಲ್ಪ ಟ್ರ 'ತಿನೇಕ 
ಮೊಟ್ಟೆಗಳಲ್ಲಿ ಯಾವ ರೀತಿಯೆ ದೋಷವಾದರೂ ಇರುವುದರಿಂದ ಪಟ್ಟಿಗಳ ಚಿಪ್ಪು 
ಗಳಾಗಿ ಬಳಸಲು ಅವುಗಳ ದರ್ಜೆ ಕಡನೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಆದರೆ, ಅವುಗಳಲ್ಲಿನ ಅಂಶಗಳ 
ದರ್ಜೆ ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಅವುಗಳಲ್ಲಿನ ಅಂಶಗಳ ಲಕ್ಷಣಗಳು ಯಾನ ರೀತಿ 
ಯಲ್ಲೂ ಕೆಡುವುದಿಲ್ಲ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಸರಿಯಾದ ಗಾತ್ರವಿಲ್ಲದ ಮಲಿನವಾದ ಸೀಳಿರುವ 
ಮತ್ತು ದುರ್ಬಲ ಚಿಪು ಗೆಳುಳ್ಳೆ ಮೊಟಿ ಗಳನ್ನು ಕಿಳಿಸಬಹುದು. ಮಲಿನವಾದ ಮೊಟ್ಟೆ 
ಗಳೆನ್ನು ಒಡೆಯುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ ತೊಳೆಯಬೇಕು. 40°F (44°C) ಉಪ್ಪೆ ತೆಯಲ್ಲಿ 
ಕ್ಯಾಂಡಲ್‌ ಮಾಡುವುದರಿಂದ ಮೊಟಿ ಗಳನ್ನು ಮೊದಲು ಆರಿಸಬೇಕು ಮತ್ತು ಶುಷ್ಪ 
ವಾದ ಕೋಣೆಯಲ್ಲಿ 55-60°F (1೨ 8-15.5"೦)ಕಲ್ಲಿ ಒಡೆಯಬೇಕು, ಮೊಟ್ಟಿ 
ಯನ್ನು ಮಂದವಾದ ಚಾಕುವಿನ ಅಬುಗಿನಿಂದ ಒಡೆದು ಅನಂತರ ಒಳಗಿನ ಅಂಶಗಳನ್ನು 
ಬಿಳಿ ಮತ್ತು ಹಳದಿ ಲೋಕೆಗಳಾಗಿ ಬೇರ್ಪಡಿಸಿ, ಅನಂತರ ಅವುಗಳನ್ನು ಬೇರೆ ಬೇಕಿೆಯಾಗಿ 
ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿ ಸುವ ಉದ್ದೇಶದಿಂದ ಬೇರೆ ಬೇರೆ ಸಣ್ಣ ಬಟ್ಟಿಲುಗಳಲ್ಲಿ ಇರಿಸಬೇಕು ಅಥವಾ 
ಒಂದೇ ಸ ಬಟ್ಟ ಲಿನಳ್ಳಿ ಒಟ್ಟಗೆ ಇರಿಸ ಸಬೇಕು ಒಂದೊಂದು ಬಟ್ಟಿಲೂ ಮೂರಕ್ಕಿಂತಲೂ 
ಹೆಚ್ಚು ಮೊಟ್ಟಿ ಗಳನ್ನು ಹಡಿಸುವುದಿಲ್ಲ ಮತ್ತು ನೋಡುವುದಕ್ಕಾಗಲ್ಲೀ ವಾಸನೆಸಾಗಲೀ 
ತೃಷಿಕರವಾಗಿಲ್ಲದದ್ದ ಕ, ಇಡೀ ತಟ್ಟಿ, ಚಾಕು, ಬಟ್ಟಲುಗಳು, ಎಲ್ಲವನ್ನು ತೊಳೆಯುವುದ 
ಕ್ಕೋಸ್ಕರ ಮತ್ತು ನೈರ್ಮಲ್ಯಗೊಳಿಸಿದ ತಟ್ಟಿ ಯನ್ನೇ ಬಳೆಸಬೇಕು. ಒಡೆಯುವವಳು 
ಕೆಲಸಕ್ಕೆ ಹಿಂಕಿರುಗುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ ಅವಳ ಕೃ ತೊಳೆದು ಒಣಗಿಸಿದ ನಂತರವೇ ಬರಬೇಕು 
ಕಟ್ಟುಹೋದ ಮೊಟ್ಟಿಗಳನ್ನು ಎಚ್ಚರಿಕೆಯಿಂದ ತೆಗೆಯುವುದು, ಯಾವ ಜಾತಿಯ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾವು ಎಷ್ಟು ಸಂಖ್ಯೆ ಯಲ್ಲ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿದ ವಸ್ತುವಿನಲ್ಲಿ ಸೇರುತ್ತವೆ. ಎಂಬು 
ದನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುತ್ತದೆ. ಇದಲ್ಲದೆ, ಒಡೆಯುವಾಗೆಲೆಲ್ಲವೂ ಇರುವ ನೈ ರ್ಮಲ್ಯವೂ ಇದರ 
ಮೇಲೆ ನರಿಣಾವೂ ಬೀರುತ್ತದೆ, ಚಿಪ್ಪುಗಳ ಮೊಟ್ಟಿಗಳನ್ನು ಸ್ಪರ್ಶಿಸುವ ಸಾಮಾನು 


ಮೀನು ಮತ್ತು ಇತರ, ರಕ್ಷಣೆ ಮತ್ತು ಕೆಡುವಿಳೆ 189 


'ಸರಂಜಾಮಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಅವುಗಳಲ್ಲಿರುವ ವಸ್ತುಗಳಾಗಲಿ! ಪ್ರತಿದಿವಸ ಅಥವಾ ಇನೂ K 
ಹೆಲವು ಬಾರಿ ತೊಳೆಯುವಿಕೆ ಮತ್ತು ನಿರ್ಮಲೀಕರಣಕ್ಕೊಳಗಾಗಬೇಕು, ಒಡೆಯುವ 
ಕೋಣೆ ಮತ್ತು ಒಡೆಯುವವರ ನೈರ್ಮಲ್ಯದ ಮಟ್ಟಿ ಹೆಚ್ಚಾಗಿರಬೇಕು, ಮೊಟ್ಟಿಗಳ 
ಮಾಂಸವನ್ನು ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಅಥವಾ ಬೇರೆಯಾಗಿ ಶೋಧಿಸಿ, ಚಿಪ್ಪುಗಳೆ ಚೂರುಗಳನ್ನೂ 
ಅಂಟುವ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನೂ ಬೇರೆಯಾಗಿ ತೆಗೆದು, ಅನಂತರ ಮಿಶ್ರಮಾಡಿ ಅಥವಾ ಕಡೆದು 
ಘನವಸ್ತುಗಳ ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿದು 30 ಅಥವಾ 50 ಪೌಂಡುಗಳಷ್ಟು 
ತೂಕವುಳ್ಳ ತನರದ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಅಥವಾ ಇತರ ಪಾತ್ರೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ ಗಡ್ಡೆ ಕಚ್ಚಿ ಸುತ್ತಾರೆ, 
ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿ ಸುವ್ರದನ್ನೂ ತೀಕ್ಷ್ಣವಾಗಿ ನಡೆಸುತ್ತಾರಿ ಹಳದಿ ಲೋಳೆಗಳು ಬೇರೆಯಾಗಿ 
ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿ, ಆ ಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿಯೇ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡಿದಾಗ, ಕರಗಿದಾಗಲೂ ದ್ರವರೂಪಕೆ 
ತಿರುಗದಂತಹ ಒಂದು ಜೆಲ್ಲಿಯಾಗುತ್ತದೆ. ಶೇಕಡಾ 5ರಷ್ಟು ಅಥವಾ ಅದಕ್ಕಿಂತಲೂ 
ಹೆಚ್ಚಾದ ಸಕ್ಕರೆ, ಉಪ್ಪು, ಅಥವಾ ಗ್ಲಿ ಸರಾಲನ್ನು ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿ ಸುವುದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಮುಂಚೆ 
ಸೇರಿಸಿ, ಈ ಸಮಸ್ಯೆಯನ್ನು ನಿವಾರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿದ ಮೊಟ್ಟೆಗಳನ್ನು 0-4" 
(17.8 ರಿಂದ 20 500) ಉಸ್ಸ ತೆಯಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುತ್ತಾರೆ, 

ಸರಿಯಾದ ಎಚ್ಚರಿಕೆಯ ಕ್ರಮಗಳನ್ನು ಕ್ಸ ಗೊಳ್ಳೆದಿದ್ದ ಕೆ ಗಡ್ಡೆ ಗಟ್ಟಿಸಿದ ಮೊಟ್ಟಿ 
ಗಳಲ್ಲಿ ಅಧಿಕ ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ ಅಂದರೆ ಪ್ರತಿಗ್ರಾಂಗೂ ಮಿಲಿಯನ್‌ಗಳಷ್ಟು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ 
ಗಳು ಸೇರಬಹುದು, ಇಷ್ಟು ಅಧಿಕ ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ ಇವು ಒದಗಬೇಕಾದರೆ ಕಲುಸಿಶ 
ವಾದ ನೊಟ್ಟೆಯ ಕಿರುಳಿನಿಂದಾಗಬಹುದು ಅಥವಾ ಚಿಪು ಎಗಳೆ ಚೂರುಗಳಿಂದ ಮತ್ತು 
ಒಡೆಯುವ ಕೋಣೆಯ ಸಾಮಾನು ಸರಂಜಾಮಿನಿಂದ ಮತ್ತು ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸುವುದಕ್ಕೆ 
ಮುಂಚೆ ಅಗುವ ಬೆಳವಣಿಗೆಯಿಂದ ಎಂದು ತಿಳಿಸಬಹುದು ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣ ತೆಗಳಲ್ಲಿ 
ದಾಸ್ತಾನುಮಾಡಿದೆ. ಮೊಟ್ಟಿಗಳನ್ನು ಕೆಡಿಸುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಅದರಲ್ಲೂ 
ಸ್ಕೂಡೋಮೋನಾಸ್‌ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಆಧಿಕ ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿರುವ ಸಂಭವವುಂಟು. 
ಇವುಗಳ ಜೊತೆಗೆ ಆಲ್ಭಲಿಜೀನ್ಸ್‌, ಪ್ರೋಟಿಯಸ” ಮತ್ತು ಫ್ಲಾವೋಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಮ್‌ 
ಪ್ರಧಾನ ವರ್ಗದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳೂ ಸೇರಿರುತ್ತವೆ, ಗ್ರಾಂ ಧನಾಶ್ಮಶಕ್ಕೆ ಮತ್ತು 
ಶುಂಡಿನಾಕೃತಿಯ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಮತ್ತು ಮೊಟ್ಟೆಯ ಚಿಪ್ಪಿ ನಿಂದ ಒದಗುವ ಕಾಲಿ 
ಪಾರಂ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಇವೆಲ್ಲವೂ ಕಡಮೆ ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿಯೇ ಇರುತ್ತವೆ. ಆಗಿಂದಾಗ್ಗೆ 
ಅವಾಯುಜೀವಿಗಳು ಮತ್ತು ಹೆಲವಾರು ಬಗೆಯ ಮಿಶ್ರಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಸೇರ 
ಬಹುದು, ಅಲ್ಲಲ್ಲಿ ಸೊಂಕಿಗೊಳಗಾದ ಕೋಳಿಯಿಂದ ಮೊಟ್ಟೆಗಳಲ್ಲಿ ಸಾಲ್ಮೊನೆಲ್ಲಾ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಸೇರಬಹುದು. ಮತ್ತು ಅಪರೂಪವಾಗಿ ಕೆಂಪುರಕ್ತ ಕಣಗಳನ್ನು 
ಛಿಕ್ರಿಸುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳೂ ಸಹ ಸೇರಬಹುದು. ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸುವ ವಿಧಾನವು ಸಂಖ್ಯೆ 
ಯನ್ನು ಇಳಿಸುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಇರುವ ಪ್ರತಿಯೊಂದು ಜಾತಿಯಲ್ಲೂ ಕೆಲವು ಉಳಿಯುವ 
ಸಂಭವವುಂಟ್ಮು ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಸಿದ ಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವಾಗ ಸಂಖ್ಯೆಯು 
ನಿಧಾನವಾಗಿ ಇಳಿಯುತ್ತದೆ. ಹೆಚ್ಚು ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ಮೊಟ್ಟೆ ಯನ್ನು ಕಕಗಿಸಿದರಾಗಲೀ 


190 ವಿವಿಧ ಆಹಾರಗಳು ಕಲುಸಿತವಾಗುವಿಕೆ, ಕೆಡುಪಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 


ಆಥವಾ ಕರಸಿಗಿಗ ಮೊಟ್ಟೆಗಳನ್ನು ಹೆಚ್ಚುಕಾಲ ಬಳಸುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ ಇರಿಸಿದರೂ 
ಕಡಮೆ ಉಸ್ಪೈತೆಯಲ್ಲಿಯೇ ಅಧಿಕವಾಗಿ ಬೆಳೆಯುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳೇ ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳು 
ವುದರಿಂದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಸಂಖ್ಯೆ ಏರುತ್ತದೆ. 55 (12-80) ನಲ್ಲಿ 48 ಗಂಟಿಗಳ 
ಕಾಲ ಕರಗಿಸುವುದನ್ನು ಶಿಫಾರಸು ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ. 


ಒಣಗಿಸುವುದರಿಂದ ರಕ್ಷಣೆ 


ಸಂಪೂರ್ಣ ತಿರುಳನ್ನು ಮೊಟ್ಟೆಯ ಬಿಳಿಯನ್ನು ಅಥವಾ ಒಣಗಿಸುವುದಕ್ಕಾಗಿ 
ಮೊಟ್ಟಿ ಗಳೆ ಲೋಳೆಯನ್ನು ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಬಳಸುವ ತತ್ವ ಗಳೂ ಈ ವಸ್ತು ಗಳನ್ನು 
ಗಡ್ಡೆ ಕ ಿಸುವುದಕ್ಪಗಿ ತಯಾರಿಸಜೇಕಾ ದಾಗ ಬಳಸುವ ತತ್ವ sf ಒಂದೇ ಆಗಿರುತ್ತವೆ ವೆ” 
ಕ ಲೊಟ್ಟೆ ಇ ಬಿಳಿಯೂ ಒಣಗಿಸು ವುದಕ್ಕೆ ಮಂಚಿ ಶನ್ನ್ನ ಗ ಲಕ್ಷಣವನ್ನು ಉಳಿಸಿ 
ಕೊಳು ್ರಪ್ರದಕ್ಕೋಸ್ಟ ರ ಹೆಚ್ಚು ಸಂಸರವನ್ನು ಅಪೇಶ್ವಿಸುತ್ತದೆ, ಚೈನಾ ದೇಶದಲ್ಲಿ 
ಬಳಸುತ್ತಿದ್ದ ಹಳೆಯ ಬ ಮೊಟ್ಟೆಯ ವಿಕಿ ಸ್ವಾಭಾವಿಕವಾಗಿ ಹೆಚ್ಚು 

ಫಾಕರ್ನ್‌ ಬ್ಯಾಸ್ಟಿ re ಕೊಡ ಕಡಾಯಿಗಳೆಲ್ಲಿ ಹ 60 ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ 
pnp ಹೊಂದುವುದನ್ನು ಬಳಿಸಿಕೊಂಡಿದ್ದರು. ಇದರಿಂದ ಮೊಟ್ಟೆಯ ಬಿಳಿ 
ಯಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ ಮತ್ತು ಅನಂತರ ಹೆಚ್ಚು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು 
ವೃದ್ಧಿಗೊಳ್ಳುವುದಕ್ಕೆ ಅವಕಾಶಸಿಕ್ಸಿ ತಂ, ಗ್ಲೂ ಕೋಸ್‌" ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ತೆಗೆಯುವುವೇ 
ಕುದುಗುವಿಕೆಯ ಧ್ಯೇಯ. ಇದನ್ನು ಶುದ್ಧವಾದ ಯೀಸಲ್ಪ ಮಾಧ್ಯಮಗಳನ್ನು 
ಸಿರರಿಸುವುದರಿಂದ ಉಂಟುಮಾಡಿದ್ದಾರೆ. ಸ್ಯ್ಯೂ 'ಜೋನೆ ನಾಸ್‌, ಏರೋಬ್ಯಾಕ್ಟರ, 
ಏರೋಜಿನ್ಸಿ, ಎನೆರೀಸಿಯಾ ಸೆಂಡ ಮತ್ತು ಭತರ ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳು ಒಣಗಿಸುವುದಕ್ಕೆ 
ಮುಂಜಿ ಸುಕ್ರೋರ್ಸ ಅಧವಾ ಲ್ಯಾಕ್ಟೋಸನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದು ಮತ್ತು ಮೊಟ್ಟೆಯ 
ಬಿಳಿಯನ್ನು ಟ್ರಿನ್ಸಿನ್ನಿನ ಸಹಾಯದಿಂದ ಲಘ:ಮಾಡುವುದು ಇವೆಲ್ಲವನ್ನೂ ಸೂಚಿಸಿ 
ದ್ದಾರೆ. ಕೆಲವು ಮುಂಚೆಯೇ ನಡೆಸುವ ಸಂಸ್ಕರಣಗಳಲ್ಲಿ ಬೂಸಿ ನಿಂದ ಉತ್ಪತ್ತಿ 
ಯಾಗುವ ' ಗ್ಲೂಕೋಸ್‌ ಅಕ್ಷೆಡೇಸ್‌' ಎಂಬ ಕ ಕಿಣ್ವವನ್ನು ಗ್ಲೂಕೋ 
ಸನ್ನು ಗ್ಲೂ ಕೋನಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವಾಗಿ ಉತ್ಕರ್ಷಿಸುವುದಳ್ಳೋ!ಸೈರ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಆಮ್ಲ 
ಜನಕವನ್ನು ಒದಗಿಸುವುದಕ್ಕೂ ಸ್ವೀಸ್ಕರ ಹೆ ಡ್ರೊ ಜನ" ಪರಾಕೆ ಶೌ ಡನ್ನು ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ. 
ಇದು ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವ ವಾದ ಕಟಲೇಸಿನ “ತಯಾರಿಕೆಯ ಆದರ ಚಟುವಟಿಕೆಯ 
ಫಲವಾಗಿ ಉತೆ ಕತ್ತಿ ಯಾಗುತ್ತದೆ. 


ಈ ರಾಜ್ಯದಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಒಣಗಿಸುವುದನ್ನು ಸಂಸರಣ ಒಣಗಿಸುವಿಕೆಯ ಮೂಲಕ 
ನಡೆಸುತ್ತಾರೆ, ಇದರಲ್ಲಿ ಸ್ರೈವನನ್ನು ಕಾಯಿಸಿದ ಗಾಳಿಯ ಸೆಳವಿನಲ್ಲಿ ಸಿಂಸರಣೆಯ 
ಮೂಲಕ ಹರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಮತ್ತೊಂದು ವಿಧಾನವು ಉರುಳೆ ಅಥವಾ ಪೀಪಾಯಿ:ಯ 
ನಿಧಾನ. ಇದಲ್ಲಿ ದ್ರವರೂಪದ ಮೊಟ್ಟೆಯನ್ನು ಕಾಯಸಿದ ಪೀಪಾಯಿ ಮೇಲೆ 
ಮೇಲೆ ನಿರ್ವಾತ ಪ್ರದೇಸವನ್ನು ಕಲ್ಪಿಸಿ ಅಥವಾ ಕಲ್ಪಿಸದೆ ಹೆರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಗಾಳಿಯಿಂದ 
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ಒಣಗಿಸು ವುದನ್ನು ತೆಗೆದೆ ಶಟ್ಟಿ ಗಳಲ್ಲಿ ನಡೆಸುತ್ತಾರೆ. ಇದನ್ನು ಬಳಸುವುದು ಚೈನಾ 
ದೇಶವೇ ಇಲ್ಲಿ ನಟ್ಟಿಯ ನಿಧಾನನನ್ನೂ ಬಳಸುಶ್ತಾರೆ. ಇದರಲ್ಲಿ ಮೊಟ್ಟೆಯ ದ್ರನವನ್ನು 
ಪಟ್ಟಿಗೆ ಸವರಿ ಅದನ್ನು 140-160°F ಅಥವಾ (60-71:1°C) ಉಪ್ಪ ತೆಯಲ್ಲಿರುವ 
ಸುರಂಗ ಮಾರ್ಗದಲ್ಲಿ ಚಲಿಸ.ತ್ತೂರೆ,. ಸಿಂನಂಣಾ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸುವುದು ೬ಥನಾ 
ತಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸುವುದು ಮತ್ತು ಇವುಗಳ ಜೊತೆಗೆ ಸುರಂಗ ಮಾರ್ಗದಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸು 
ವುದು, ಇವೆಲ್ಲವನ್ನೂ ಮೊಟ್ಟೆಯ ಬಿಳಿಗೆ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಹಿಂದೆ. ಮೊಟ್ಟೆಗಳನ್ನು 
ತೇವಾಂಶವನ್ನು ಶೇಕಡಾ 5ರಷ್ಟಕ್ಕೆ ಇರಿಸುವನಕೆಗೂ ಒಣಗಿಸುತ್ತಿದ್ದರು. ಅದರೆ ಈಗ 
ಒಣಗಿಸಿದ ಬಿಳಿ ಅಥವಾ ಪೂರ್ಣ ಮೊಟ್ಟೆ ಯ ಇರಿಸು ಲಕ್ಷಣವನ್ನು ತೇವಾಂಶವನ್ನು 
ಶೇಕಡಾ 1ರಷ್ಟಕ್ಕೆ ಇಳಿಸುವುದರಿಂದ ಉಂಟುಮಾಡಬಹುದು ಎಂದು ತೋರಿಸಿ ಕೊಟ್ಟಿ 
ದ್ದಾರೆ ಮತ್ತು ಈ ಮಾರ್ಗದಲ್ಲೇ ಕೆಲಸ ಮಾಡುತ್ತಿದ್ದಾರೆ. 

ಒಡೆದ ಮೊಟ್ಟಿ ಗಳನ್ನು ಕೈಯಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಅನುಸರಿಸಿ, ಒಣಗಿಸಿದ 
ಮೊಟ್ಟಿ ಯಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿ ಗ್ರಾಂ ತೂಕಕ್ಕೂ ಕೆಲವು ನೂರು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳಿಂದ ಹಿಡಿದು 
ನೊರಾರು ಮಿಲಿಯನ್‌ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಇತುತ್ತವೆ. ಹೆಚ್ಚು ಸ-ಖೈಗೂ ಇವೇ 
ಕಾರಣಗಳು ಅನ್ವಯಿ:ಸುತ್ತನೆ. ಇದನ್ನು ಹಿಂದೆ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿದ ಮೊಟ್ಟೆ ಗಳಲ್ಲಿರುವ 
ಹೆಚ್ಚು ಸಂಖ್ಯೆಯ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ವಿಚಾರದಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸಿದೆ. ಒಣಗಿಸುವ ವಿಧಾನವು 
ಸೂಕ್ಷ್ಮದರ್ಶಕೀಯ ಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ದ್ರವರೂಪದ ಮೊಟ್ಟಿಯಿ:೦ದ ಹತ್ತರಿಂದ 
ನೂರು ಪಾಲಿನಷ್ಟು ಕಡಮೆ ಮಾಡಬಹುದು. ಆದರೂ ಹೆಚ್ಚು ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ ವೃದ್ಧಿ 
ಗೊಳ್ಳು ಪ್ರದಕ್ಕೂ ಅವಕಾಶ ಕೊಡಬಹುದು. ಒಣಗಿಸಿದ ಸೂಕ್ಷ್ಮ್ಮಜೀವಿಗಳಲ್ಲಿ ಅನೇಕ 
ಬಗೆಯ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳನ್ನೂ ಕಂಡಿದ್ದಾರೆ. ಅವುಗಳ ಪೈಕಿ, ಮೈಕ್ರೋಕಾಕೈ, ಸ್ತೈಪ್ಟೊ 
ಕಾಕ (ಎಂಟಕೋಕಾಕೈ) ಕಾಲಿಫಂರಂ ಬ್ಯಾಕ್ಸ (ರಿಯಾ, ಸಾಶೊಮೆಲ್ಲು ಪ್ರ.ಭೇದದ್ದು. 
ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ವ.ತ್ತು ಬೂಷ್ಟುಗಳು ಮಖ್ಯ 
ವಾದುವು. ಒಡೆಯುವಾಗ ಅಥವಾ ಕ್ಸ ಬಳಕೆಗಾರರಿಂದ ಅಥವಾ ಕೆಟ್ಟ ನೊಟ್ಟಿಗಳಿ 
ಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಉನಕರಣಗಳಿಂದಲೇ ಸೌಚ್ಛಾಗಿ ಕಾಕ್ಸೈ ಮೆತ್ತು ಗ್ರಾಂ ಧನಾತ್ಮಕ ತುಂಡು 
ಗಳಾದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳೇ ಚಿಪ್ಪೆಗಳೆ ಕಲುಷಣೆಯಿಂದ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಉಟಾಗುತ್ತವೆ. 
ಸೊಂಕಿಗೆ ಒಳಗಾದ ಕೋಳಿಗಳು ಸಾಲೊನೆಲ್ಲಾ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ಒದಗಿಸುತ್ತವೆ. 
ಮುಂಚೆಯೇ ಹುದುಗುವಿಕೆ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಮೊಟೆ ಯ ಬಿಳಿಯನ್ನು ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದಕೆ, ಒಣ 
ಗಿಸಿದ ವಸ್ತುವಿನಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಗಳು ಸೇರಿರಬಹ:ದು ಸರಿಯಾಗಿ 
ಒಣಗಿಸಿದ ಮೊಟ್ಟಿಯ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಸಾಕಾಗ 
ದಷ್ಟು ತೇವ ಮಾತ್ರ ಇರುತ್ತದೆ. ದಾಸ್ತಾನು ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಭಾಗಿಸಿದ ಮೊಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ 
ಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯೂ ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಒಣಗಿಸುವುದನ್ನು ತಡೆಯುವ ಮೈಕ್ರೊ 
ಕಾಕ್ಸೆ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಬೀಜಕಣಗಳು ಮತ್ತು ಬೂಷ್ಟಗಳು ಮುಂತಾದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ 
ಗಳೆಲ್ಲವೂ ದಾಸ್ತಾನು ಮುಂದುವರಿದ ಹಾಗೆಲ್ಲ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಉಳಿದಿರುವ ಜೀವಿಗಳ ಸೈಕಿ 
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ಇವುಗಳ ಶೇಕಡಾಂಶವೇ ಸೆಚ್ಚಾಗಿರುನಂತೆ ಮಾಡುತ್ತವೆ. ಶೇಕಡಾ 5ರಷ್ಟು ತೇವಾಂಶ 
ದಿಂದ ಒಣಗಿಸಿದ ಮೊಟ್ಟೆಯ ತೇವಾಂಶನನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡಿದಷ್ಟು ದರಲ್ಲಿ “ರುವ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಸಾವೂ ಅಪ್ಲೇ ಸೇಗನೆ ನಡೆಯುತ್ತದೆ. 


ರಕ್ಷಣಾ ವಸ್ತುಗಳ ಬಳಕೆ 
ಮೊಟ್ಟಿಗಳೆ ಚಿಪ್ಪುಗಳ ಮೇಲೆ ರಕ್ಷಣಾವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಅವುಗಳ ಸುತ್ತಮುತ್ತಲಿನ 

ಪ್ರದೇಶದ್ಲಿಯಾಗಲೀ, ಮುಚ್ಚಿಳದ ಮೇಲಾಗಲೀ ಆಥವಾ ಆವುಗಳನ್ನು ತುಂಬಿರುವ 
ಪಾತ್ರೆ ಗಳಲ್ಲಾಗಲೀ ಬಳಸಬಹುದು, ಮೊಟ್ಟಿ ಗಳ ಚಿಪ್ಪು ಗಳ ಕ್ಷೇತ್ರದ ಮೇಲೆ ಸವರು 
ಸ್ರದಕ್ಕಾಗಿ ಹಲನರು ಬೇರೆ ಬೇಕೆ ವಸ್ತು ಗಳನ್ನು ಉನಯೊಗಿಗಿಸಿದ್ದಾ ರೆ ಅಥವಾ ಈ ವಸ್ತು 
ಗಳನ್ನೇ ಬಳಸಿ ಭಾಂಗಿ ತಯಾರಿಸಿ ಅವುಗಳಲ್ಲಿ ಮೊಟ್ಟಿ ಗಳನ್ನು ಶುಂಬಿ ರಕ್ರಿಸಿದ್ದಾ ರಿನ 
ಇವುಗಳಲ್ಲ ಕೆಲವನ್ನು ಮುಖ್ಯ ವಾಗಿ ಮೊಲೆ ಗಳ ಚಿಪ್ಪು ಗಳನ್ನು, ಸುಷ್ಯವಾಗಿರಿಸುವುದಕ್ಕೂ 
ಮೆತ್ತು ಮೊಟ ಬ ಗಯೊಳಗಡೆಗೆ ಅನ್ನು ಜನಕ ನುಗ್ಗು ವುದನ್ನು ಕಡನೆ ಮಾಡುವುದಕ್ಕೂ 
ಇಂಗಾಲಾಮ್ಮ ಮತ್ತು ಕೇವಗಳೆ58ನ್ನೂ ಹೊರಗಡೆ ಇರಿಶುವುದಕ್ಕೂ "ಬಳಸುತ್ತಾರೆ, 
ಮೇಣದ ಪದರ ಕೊಡುವುದು ಚೆಪ್ಪುಗಳಿಗೆ ಎಣ್ಣೆ ಸವರುವುದು ಮತ್ತು ಬೇಕೆ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ 
ಮುದ್ರೆ ಹಾಕುವುದು, ಇವೇ ಉದಾಹರಣೆಗಳು, ಬೇರೆ ವಸ್ತುಗಳು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ 
ಬೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನು ಪ್ರತಿಬಂಧಿನು ಶ್ರನೆ ಮತ್ತು ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಕೆಲನಕ್ಕೆ ಕ್ರಿಮಿನಾಶಕ 
ಶಕ್ತಿಯೂ ಇದೆ, ಮನೆಯಲ್ಲಿ ನೊಟ್ಟೆಗಳೆನ್ನು ಶ. -ಷೈವಾಗಿ ಭಾಗಿಗೆ ತುಂಬುವುದ 
ಕ್ವೋಸ್ಪರ ಬಳಕುವ ವಸ್ತುಗಳ ಕಿ, ಉಬ್ಬೆ, ಸುಣ್ಣ, ಮರಳು ಮರದ ಹುಡಿ ಮತ್ತು 
ಬೂದಿಗಳು ಸೇರಿವೆ. ಸೋಡಿಯ ಸಿಲಿಕೇಔನ ದ್ರಾ ವೆಣವಾದ ನಿ(ಂ:ಗಾಜಿನಲ್ಲಿ 

ನಳುಗಿಗುವುದನ್ನು ಹಿಂದಿನಿಂದಲೂ ಮನೆಯಲ್ಲಿ ಬಳೆಸಿ ಜಯಶೀಲರಾಗಿದ್ದ ರು. ಈ 
ದ್ರಾವಣವು ಪ್ರತಿಬಂದಿಸ:ವುದಕ್ಕೆ ಅದರ ಪ್ರತ್ಯಾಮ್ಲೀಯಕೆಯೇ ಕಾರಣ, ಪ್ರಯೋಗ 
ನಡೆಸಿದ ಬೇರೆ ಪ್ರತಿಬಂಧಕ ವಸ್ತುಗಳಲ್ಲಿ ಬೋಕೆಟಿಗಳ್ಳು ಫಾರ್ಮೇಟುಗಳು ಮತ್ತು 
ಇನ್ನೂ ಹಲವಾರು ಸಂಯುಕ್ತಗಳು ಮುಖ್ಯವಾದವು ಮೊಟ್ಟಿಗಳನ್ನು ತೊಳೆಯುವುದರಲ್ಲಿ 
ಬಿಸಿಯಾದ ಅಭವಾ ಸುಡುತ್ತಿರುವ ಕ್ರಿಮಿನಾಸಕವಸ್ತುಗಳ ದ್ರಾವಣಗಳ ಬಳಕೆಯನ್ನು 
ಹಿಂದೆ ತಿಳಿಸಿವೆ. ಇವುಗಳ ಪೈಕಿ ಹೈ ಪೋಕ್ಲೋರೈ ಟುಗಳು, ಕ್ರಾರದ್ರವಗಳು, ಆಮ್ಲಗಳು 
ಘಫಾರ್ಮೆಲಿಕ್‌, ಕಾ ರ್ಟಿನರಿ ಆಮೋನಿಯಂ ಸಂಯುಕ್ತಗಳು, ಶುದ್ಧಿ ಕಾರಕ, ನೈರ್ಮಲ್ಯ 

ಇರಕ ವನ್ನು ಗಳು ಸುಖ ನಾದವು. ಚಿ್ಪನ್ನು ದ್ಧ ಮಿಥ್ಯೆ ಲಾಂ್ಲಿಯೂರಿಯರಾ ಎಂಬ 
ವಸ್ತುವಿನ ದ್ರಾವಣದಿಂದ " ಮುಚ್ಚುವುದು, ಬೂಷ್ಟು ಗಳ ಬಳ ವಣಿಗೆಗೆ ಒಳ್ಳೆಯ ಪ್ರತಿ 
ಬಂಧಕ ವಸ್ತು “`ದ. 

ಬೂಷ್ಟುಗಳಿಂದ ದಾಸ್ತಾನ:ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಮೊಟ್ಟೆಗಳು ಕೆಡ- ವುದನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡು 

ಪ್ರದಕ್ಟೋಸ್ಟರ ಅವ್ವಗಳನ್ನಿರಿಸುವ ನೆಬ ಮತ್ತು ದಾಸ್ತಾನು ಪಾತ್ರೆಗಳನ್ನು ಇರಿಸಿರುವ 
ಕಡಾಯಿ:ಗಳು, ಇವುಗಳನ್ನ ಲ್ಲ ಮೆಕೋಸ್ಟಾಟಿಕ” ಅಥವಾ ಬೂಷ್ಟುಗಳನ್ನು ಪ್ರತಿ 
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ಬಂಧಿಸುವ ರಾಸಾಯನಿಕ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಸೋಡಿಯ ಸಂಟಕ್ಲೋರೋ 
ಭೀನೇಟ್‌ ಮತ್ತು ಅದಕ್ಕೆ ಸಂಬಂಧಿಸಿದ ಸಂಯಕ್ಷಗಳನ್ನು ಬಳಸಿ ಜಯಗಳಿಸಿದ್ದಾರೆ 

ಮೊಟ್ಟಿ ಗಳನ್ನು ಅನಿಲರೂಪದ ಎಥಿಲೀನ್‌ ಆಸ್ಸೈಡಿನ ಸ್ರ್ರಯೋಗಕ್ಕೆ ದಾಸ್ತಾನಿಗೆ 
ಮೊದಲೇ ಒಳಪಡಿಸಿದರೆ, ಅವುಗಳನ್ನು ಇದು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಂದ ಕೆಡದೆ ರಕ್ಷಿಸ 
ಬಹುದು. 

ಮೊಟ್ಟೆಗಳ ಸುತ್ತಲಿನ ಪ್ರದೇಶಕ್ಕೆ ಅವುಗಳನ್ನು ಸರಿಯಾಗಿ ಇರಿಸುವುದಕ್ಕಾಗಿ 
ಬಳಸುವ ಅನಿಲಗಳ ಪೈಕಿ, ಈ ಎರಡು ಅನಿಲಗಳು ಮುಖ್ಯವಾದುವು. ಅವು ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ 
ಮತ್ತು ಓಜೋನ್‌ ಆದರೆ ಸಾರಜನಕನನ್ನು ಪ್ರಾಯೋಗಿಕವಾಗಿ ಬಳಸಿದ್ದಾರೆ. 
ಇದಕ್ಕಾಗಿ ಗಾಳಿಯಲ್ಲಿ ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲದ ಸನ್ನಿವೇಶ ಎಷ್ಟು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಇದ್ದರೆ ಹಿತಕರ 
ಎಂಬುದನ್ನು ಒಂದೊಂದು ವಸ್ತುನಿಗೂ ಬೇಕೆ ಬೇಕೆ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಶಿಫಾರಸು ಮಾಡಿದಾ ರೆ. 
ಶೇಕಡಾ 2.5 ರಷ್ಟು ಕಡಮೆ ಸಾರವಿದ್ದರೆ, ಮೊಟ್ಟೆಯಿಂದ ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ ಹೊರಟಿ 
ಹೋದಂತೆ, pಗ ಹೆಚ್ಚಾದಾಗ ಉಂಟಾಗುವ ಭೌತ ಮತ್ತು ರಾಸಾಯನಿಕ ಕ್ರಿಯೆಗಳ 
ವೇಗವನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ದರ್ಶಕೀಯ ಜೀವಿಗಳ ಅದರಲ್ಲೂ 
ಬೂಷ್ಟುಗಳ ಬೆಳನಣಿಗೆಯ ಮೇಲೆ ಯಾನ ರೀತಿಯ ಪರಿಣಾಮವೂ ಇರುವುದಿಲ್ಲ. 
ಶೇಕಡಾ 60ರಷ್ಟು ಸಾರನಿದ್ದ ಕ್ಕಿ ಅದು ಸೂಕ್ಷ .ದರ್ಶಕೀಯ ದೆಸೆಯಿಂದ ಕೆಡುವುದೆನ್ನು 
ನಿಧಾನಗೊಳಿಸುತ್ತದೆ. ಇದು ಉಣ್ಣೆ ತೆಯ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸುವ ಉಷ್ಣತೆಯನ್ನು ಸಮೀಹಿ 
ಸಿದಾಗಲೇ ನಡೆಯುವುದ.. ಇಲ್ಲಿ ಸಾಪೇಕ್ಷ ತೇವಾಂಶ ಸಂತೃಸ್ತ ತೆಯನ್ನು ಹೊಂದಿರ 
ಬಹುದು, ಆದರೆ ಬಿಳಿಯ ಹಸುರವಾಗಿ ಅಸಹ್ಯವಾದ ರುಚಿ ಹೊರಬೀಳುತ್ತದೆ. 
ಆದ್ದರಿಂದ ಶಿಫಾರಸುಗಳು ಹೀಗಿವೆ. ಶೇಕಡಾ 0.5 ರಿಂದೆ ೧.6-1'೧ (30.2°F)ನಲ್ಲಿ 
ಮತ್ತು 2.5 ರಿಂದ ಶೇಕಡಾ 5.0°€ (32°F) ನೆಲ್ತ ಶೇಕಡಾ 15ರಷ್ಟು ಪರಮಾವಧಿ 
ಯನ್ನು ಮೀರದಂತೆ ಇರುತ್ತದೆ, ಒಜೋನ್‌ ಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿದೆಯೊ ಇಲ್ಲವೋ 
ಎಂಬುದನ್ನು ತಿಳಿಯಲು ಶುದ್ದವಾದ ಮೊಟ್ಟಿ ಗಳಿಗೆ 0-6 ppmನಷ್ಟು ಓಜೋನಿನಿಂದ 
1.5 ppm (ಕೊಳೆತ ಮೊಟ್ಟೆ ಗಳಿಗೆ) 31°F (-0.5590)ನಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ 90ರಷ್ಟು 
ಇರಬೇಕು ಶೇಕಡಾ 90 ಸಾಸೇಕ್ಷ ತೇವಾಂಶವಿದಾಗ $ ತಿಂಗಳ ಕಾಲ ಮೊಟ್ಟಿಗಳನ್ನು 
ಮತ್ತು 3.5 ppm ಅವುಗಳನ್ನು ನಾಕಮಾಡುವುನಿಲ್ಲ. ಕೆಲವು ಸಂಶೋಧಕರು 
0.5-1.5 ppm ಯಾನೆ ರೀತಿಯಲ್ಲೂ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಮೇಟಿ ಪರಿಣಾಮ: ಬೀರು 
ವುನಿಲ ಎಂದು ತಿಳಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಕಡಮೆ ಸಾರದಲ್ಲಿ ಓಜೋನ್‌ ಇದ್ದಾಗ ದಾಸ್ತಾನು 
ಮಾಡಿದ ಮೊಟ್ಟೆ ಗಳ ರುಚಿಯನ್ನು ಅದು ಉತ್ತಮಗೊಳಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಈ ಅನಿಲದ ವಾಸನೆ 
ತೆಗೆಯುವ ಲಕ್ಷ್ಮಣವೇ ಕಾರಣ. 


೨ರಣ ಸ್ಫುರಣ ಬಳಿಕ 


ದ್ರವರೂಪದ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿದ ಮತ್ತು ಒಣಗಿಸಿದ ನೊಟ್ಟಿ ಗಳಲ್ಲಿರುವ ಕೋಗ 
13 


194 ವಿವಧ ಅಹಾರಗಳು ಕಲಕಿಸಿತವಾಗುನಿಕೆ, ಕೆಡುವಿಳೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 


ಕಾರಕ ಕ್ರೆಮಿಗಳು (ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಸಾರ್ಮೊನೆಲ್ಲ) ಅಯಾನಿಕರಣನನುಂಟು ಮಾಡುವ 
ಕಿರಣಸ್ಪುರಣದಿಂದ ತಮ್ಮ , ಚಟುವಟಿಕೆಗಳನ್ನು ಕಳೆದುಕೊಳ್ಳುತ್ತವೆ ಎಂಬುದು ಈ 


ಈ ಪ್ರಯೋಗಗಳಿಂದ ವ್ಯಕ್ತವಾಗುತ್ತದೆ. 


ಕೆಡುವಿಕೆ 

ಮೊಟ್ಟೆಗಳನ್ನು ನೋಡುವಾಗಲೇ ಅವುಗಳ ಕೆಲವು ದೋಷಗಳು ಗೋಚರವಾಗು 
ತ್ತವೆ, ಕೆಲವನ್ನು ರವಾನಿಸುವ ಬೆಳಕಿನಲ್ಲಿ ಕ್ಯಾಂಡಲ್‌ ಮಾಡಿದಾಗ ತಿಳಿಯುತ್ತದೆ. 
ಮತ್ತು ಕಲವು ಒಡೆದ ಮೊಟ್ಟೆ ಗಳಲ್ಲೇ ಗೊಚರವಾಗುತ್ತವೆ. 


ಹೊಸ ಮೊಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿನ ದೋಷಗಳು 

ಹೊಸೆ ಗಳಲ್ಲಿ ಸೀಳಿಕೆಗಳನ್ನೂ ಹೊಳಪು ಇಲ್ಲದಿರುವುದನ್ನೂ ಅಡ್ಗವಾ ಕಟಿ 
ಯಿಂದ ಅಥವಾ ಮೇಲಿನ” ಗುರ್ತುಗಳನ್ನೂ ಹೊರಗಡೆಯಲ್ಲಿ ಕಾಣಬಹುದು” ಅಥವಾ 
ಮಾಂಸದ ಗುರ್ತುಗಳು (ರಕ್ತ ಘನೀಕರಿಸ. ವ್ರದು) ಸಾಮಾನ್ಯ ವಾಗಿ ರಕ್ತದ ಕೆಂಪಿನಿಂದ 
ಕೂಡಿರುವುದು ಅಥವಾ ಪಾರದೀಸಕ ಗುರ್ತುಗಳನ್ನು ಕೋಕ್ಸೆಯನ್ನು "ಕ್ಯಾಂಡಲ್‌? 
ಮಾಡಿದಾಗ ತಿಳಿಯಬಹುದು. ಇವುಗಳ ಪೈಕಿ, ಚಿಪ್ಪೈಗಳು ಒಜೆದಿದ್ದಾಗ ಅಥವಾ 
ಮೊಟ್ಟೆ ಯಲ್ಲಿ ಕೊಳೆ ಸೇರದಾಗ, ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡಿದಾಗ ಕೆಡುವುದಕ್ಕೆ ಉತ್ತೇಜನ 
ದೊರಕುತ್ತದೆ, 


ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವಾಗೆ ಆಗುವ ಬದಲಾವಣೆಗಳು 

ಮೊಟ ಸೈಗಳನ್ನು ಹಾಗೆ ಇರಿಸಿದಾಗ ಅಥವಾ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡಿದಾಗ ಆಗುವ 
ಬದಲಾನಣೆಗಳನ್ನು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ದರ್ಶಕೀಯ ಜೀವಿಗಳಿಗೆ ಸಂಬಂಧಿನದಿರುವ ಕಾರಣಗಳಿಂದ 
ಆಗಿರುವ ಬಡಲಾನಣೆಗಳೆಂದೂ, ಸೂಕ್ಷ್ಮ ದಶರ್ಕಿಯ ಜೀವಿಗಳು ಬೆಳೆದಿರುವುದರಿಂದ 
ಉಂಟಾಗಿರುವ ಬದಲಾವಣೆಗಳೆಂದೂ ವಿಂಗಡಿ :ಬಹ:ದು. 


ಸೊಕ್ಸ್ಮ್ಮಜೀನಿಗಳಿಂದ ಉಂಬಾಗೆದಿರುವ ಬದಲಾವಣೆಗಳು 


ಸಂಸ್ಕರಣಕ್ಕೊಳಗಾಗದ ಮೊಟ್ಟೆಗಳು ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವಾಗ ತೇವಾಂಶ ಮತ್ತು 
ತೂಕವನ್ನು ಕಳೆವೆ.ಕೊಳ್ಳು ತ್ತವೆ. ಕ್ಯಾಂಡಲ್‌ ಮಾಡುವವಥಿಂದ ಮೊಟ್ಟೆಯು ಎಷ್ಟರ 
ಮಟ್ಟಿಗೆ ಸಂಕುಚಿತವಾಗಿದೆ ಎಂಬುದನ್ನು ತಿಳಿ ಖುಬೇಕಾದರೆ, ಗಾಳಿಯ ಸ್ನ ಳದ ಅಥವಾ 
ಗಾಳಿಯ ಕೋಶದ ಗಾತ ಶ್ರವು ಮೊಟ್ಟೆಯ ಮೊನಚಾದ ತುದಿಯಲ್ಲಿ ಎಷ್ಟು ಇದೆ ಎಂದು 
ಗುರ್ಕಿಸಬೇಕು. ಸೋತವ ರೊಡ್ಡ ದಾ ಗಿದ್ದ ೆ, ಮೊಟ್ಟೆ ಯು ಹೆಚ್ಚು. ಸಂಕ.ಚಿಸಿದೆ 
ಎಂದರ್ಥವಾಗುತ್ತದೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಂಶಲೂ ಮುಖ ವಾದದ್ದು “ಮೊಟ್ಟ ಗಳೆ ಗಳ ಇರುವ 
ಅಂಶಗಳು, ಭಳತಸ್ಥಿತಿಯನ್ಲಿ ಬರನ ಯಿ ಇದನ್ನು "ಕ್ಯಾಂಡಲ್‌' 
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ಮಾಡುವುಡೆರಿೀಂನಲೂ ಮೊಟ್ಟೆಯನ್ನು ಒಡೆಯುವುದರಿಂದಲೂ ಗುರ್ತಿಸಬಹುದು. 
ಮೊಟ್ಟೆಯು ಬಲಿದಂತೆಲ್ಲಾ ಆದರ ಬಿಳಿಯ ಭಾಗವು ಹಗುರವಾಗ: ವುದಲ್ಲದೆ, ಹೆಚ್ಚು 
ನೀರುಳ್ಳೆದ್ದಾಗುತ್ತದೆ. ಮತ್ತು ಮೊಟ್ಟೆಯ ಹಳದಿ ಪೊರೆಯ ದುರ್ಬಲಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ 
ಮೊಟ್ಟೆ ಯು ಉತ್ತಮ ಜಾತಿಗೆ ಸೇರಿಬ್ಬದಿದ್ದರೆ ಆದರ ಹಳದಿ ಭಃಗದ ಚಲನೆ ಹೆಚ್ಚಾಗಿದ್ದು 
ಮೊಟ್ಟೆಯನ್ನು ಕ್ಯಾಂಡಲ್‌ ಮಾಡುವಾಗ ಸುತ್ತಿದ್ದ ರೆ ಅದು ಚೆಸ್ಪನ್ನು ಸಮೀಪಿಸುತ್ತದೆ. 
ಒಂದು ಹಳೆಯ ಮೊಟ್ಟಿ ಯನ್ನು ಅಗಲವಾದ ತಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಒಡೆದಕ್ಕೆ ಮೊಟ್ಟೆಯ ಬಿಳಿ 
ಹಗುರವಾಗಿರುವುದು ಸಹಜ ಮತ್ತು ಹಳದಿಯ ಪೊರೆಯ ದೌರ್ಬಲ್ಯವು ಲೋಕೆ (ಹಳದಿ) 
ಅಗಲವಾಗುವಂತೆ ಮಾಡಿ, ಅದನ್ನು ಒಡೆಯುನ ಹಾಗೆ ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಇದಕ್ಕೆ ವಿರುದ್ಧ 
ವಾಗಿ, ಹೊಸದಾಗಿ ಮೊಟ್ಟೆಯನ್ನು ಒಡೆದರೆ, ಆದು ಮಂದವಾದ ಬಿಳಿಯ ಭಾಗವನ್ನೂ 
ಮತ್ತು ಅರ್ಥಗೋಳಾಕ್ಸ ತಯಲ್ಲಿ ದೃಢವಾಗಿ ನಿಲ್ಲುವ ಹಳದಿ ಲೋಳಮು ಭಾಗವನ್ನೂ 
ಕೊಡುತ್ತದೆ. ದಾಸ್ತಾನು ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಮೊಟ್ಟೆಯ ಬಿಳಿ ಕ್ಷಾರೀಯ ಲಕ್ಷಣವು ಸಾಧಾಂಟ 
ವಾಗಿ ಇರುವ 7.6 pಟೆ ನಿಂದ ಸುಮಾರು pಟ 9.5ಕ್ಕೆ ಏರುತ್ತದೆ. ಕೋಳಿಯ 
ಭ್ರೂಣ ಭಾಗಗಳು ಫರೋತ್ಪಾದಕ ಮೊಟ್ಟಿಗಳಲ್ಲಿ ಬೆಳವಣಿಗೆ ಹೊಂದಿರುವುದೂ ಸಹ 
ಮೊಟ್ಟೆಗಳನ್ನು ತಿರಿಸ್ಕರಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಆಧಾರವಾಗಿದೆ. 


ಸೂಕ್ಷ್ಮಿಜೀನಿಗಳು ಉಂಟುಮಾಡುವ ಬದಲಾವಣೆಗಳು 

ಆಘಾತಕ್ಕೊಳಗಾಗದಿರುವ ಚಿಪ್ಪಿನ ನೊಟ್ಟೆ ಯನ್ನು ಕೆಡಿಸಬೇಕಾದಕೆ ಸಾಮಾನ್ಯ 
ವಾಗಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೇವಿಗಳು ಈ ಕೆಲಸಗಳನ್ನು ನಡೆಸಬೇಕು. (1) ಚಿಸ್ಸನ್ನು ಕಲುಷಿಸು 
ವಿಕೆ (2) ಚಿಪ್ಪೆಗಳ ರಂಧ್ರಗಳು ಚಿಪ್ಪಿನ ಪೊರೆಯೊಳಗೆ ಹೋಗುವ ಹಾಗೆ 
ಮಾಡಬೇಕು. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಇದು ಉಂಟಾಗಜೇಕಾದರೆ ಚಿನ್ಸಿ ನಲ್ಲಿ ತೇವವಿರಬೇಕು 
(3) ಮೊಟ್ಟಿಯ ಬಿಳಿಯನ್ನು ತಲುಪುನಂತೆ ಮಾಡಲು ಚಿಪ್ಪಿನ ಪೊರೆಗಳ ಮೊಲಕ 
ಬೆಳೆಯುವಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು (ಅಥವಾ ಸೊರೆಯನ್ನು ಮುಟ್ಟಿದಾಗ ಲೋಳೆಯನ್ನು 
ಸೇರುವ ಹಾಗೆ ಮಾಡಬೇಕು.) (4) ಹಿಂದೆ ತಿಳಿಸಿದ ತೊಂದರೆಗಳಿದರೂ ಸಹ ಮೊಟ್ಟೆಯ 
ಬಿಳಿಯಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ತ ಜೀವಿಗಳು ಬೆಳೆದು ಲೋಳೆಯನ್ನು ಸೇರುತ್ತವೆ, ಅಲ್ಲಿ ಅವು ಸುಲಭ 
ವಾಗಿ ಬೆಳೆದು ನೊಟ್ಟಿಯನ್ನು ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಕಡಿಸುತ್ತವೆ ಬಿಳಿಯಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯಲು 
ಅಸಾಧ್ಯವಾದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾವು ಲೋಳೆಯನ್ನು ಸೇರಿಒಲ್ಲಪು ಮತ್ತು ಅವು ಅಲ್ಲಿ 
ಒಳಗಡೆಯ ಕೋಶದ ಪೊರೆಯನ್ನು ಲೋಳೆಯು ಮುಟ್ಟು ವ್ರದರಿಂದಲೇ ಜೇವಸಮೇತ 
ಇದ್ದು ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳುತ್ತವೆ 

ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ: ಚಿಸ್ಪಿನ ಪೊರೆಗಳನ್ನು ಹೊಕ್ಕು ಅವುಗಳೊಳಗೆ ಪ್ರವೇಶಿಸಲು 
ಬೇಕಾದ ಕಾಲವು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಮತ್ತು ಉನ್ಣತೆಗಳು ವ್ಯತ್ಯಾಸವಾದಂತೆಯೂ 
ವ್ಯತ್ಯಾಸವಾಗುತ್ತನೆ. ಆದರೆ ರಿ ಜಿಕೀಟಂನ ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ಹಲನಾರು ವಾರಗಳಷ್ಟು 
ದೀರ್ಪಕಾಲ ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ವಿಶೇಷವಾದ ಸನ್ನಿವೇಶದ. ನಿಯಮಗಳು ಆರಿಸಿದ 
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ಮೊಟ್ಟೆಯ ಬಿಳಿಯ ಮಾಧ್ಯಮ, 0೦ (32F) ನಿನ ಕಡಮೆಯಾದ ಡಾಸ್ತಾನ. 
ಉಪ್ಪ ಣಿ ಇವೆಲ್ಲವೂ ಸೇರಿದಾಗ ಬ್ಯಾಕ್ಟೇರಿಯಾಗಳ ಮತ್ತು ತಿಳಿಸುವುದಾದರೆ, ಕೆಡಿಸುವ 
ಬೂಸ್ಟು ಗಳ ಬಗೆ ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತನೆ 

'ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಬೂಷ್ಟಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಂದಲೇ 
ಮೊಟ್ಟೆಗಳು ಕೆಡುವುದು. ಬ್ಯಾಕ್ಟ "ರಿಯಾಗಳು ಕೆಡಿಸುವ ಬಗೆ ಅಥವಾ ಮೊಟ್ಟೆಗಳ 
ಕೊಳೆಶಗಳು ಬೇರೆಬೇರೆ ಹೆಸರುಗಳನ್ನು ಪಡೆದಿನೆ. ಸ್ಕಾಟ್‌ ಮತ್ತು ಆಶನು ಸಹ 
ಸಂಶೋಧಕರು ಐದು ಗುಂಪಿನ ಕೂಳೆತಗಳನ್ನು ರಪ್ತು, ಮಾಡುವುದಕ್ಕೆ ಇರಿಸಿದ ಆಸ್ಟ್ರೇ 
ಲಿಯಾ ಮೊಟ್ಟೆಗಳಲ್ಲಿ ಕಂಡಿದ್ದಾರೆ. ಇವುಗಳ ಪೈಕಿ ಮೂರು ಮುಖ್ಯವಾದ ಗುಂಪು 
ಗಳಾವುವೆಂದರೆ ಹಸರು ಕೊಳೆತಗಳು, ಇದು 0.೮ (32°F) ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುವ 
ಸ್ಮೂಡಹೋಮೊನಾಸ್‌, ಪ್ಲೂ ಸೆನ್ಸ್‌ ಎಂಬ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾದಿಂದ ಉಂಟಾಗುತ್ತವೆ. 
ಬಿಳಿಯ ಮೊಟ್ಟೆಯು ನಣಿಯ ಆದಿಹಂತಗಳ್ಳ್ಳೆಯೇ ಹೊಳಪುಳ್ಳ ಹಸುರು ಬಣ್ಣ 
ವನ್ನು ಪಡೆಯುವುದರಿಂದ ಈ ಕೊಳೆತಕ್ಕೆ ಈ ಹೆಸರು ಬಂದಿದೆ. ಕ್ಯಾಂಡಲ್‌ ಮಾಡು 
ವಾಗ ಈ ಸ್ಥಿತಿಯನ್ನು ನೋಡುವುದು ಕ್ಟ. ಆದರೆ ಮೊಟ್ಟೆ ಯ.ನ್ಸು ಒಡೆದಾಗ ಇದು 
ಚೆನ್ನಾಗಿ ಕಾಣುತ್ತದೆ. ಆನಂತರ ನೊಟ್ಟೆಯ ಹಳದಿಯು ಛಿದ್ರವಾಗಿ ಬಿಳಿಯ ಜೊತೆಗೆ 
ಹೊಂದಿಕೊಂಡು ಹಸುರು ಬಣ್ಣನನ್ನು ಮುಚ್ಚುತ್ತದೆ. ವಾಸನೆ ಇರುವುದಿಲ್ಲ ಅಥವಾ 
ಇದ್ದರೂ ಅದು ಸಿಹಿಯಾದ ಜಢವಾ ಹಣ್ಣಿ ನ ವಾಸನೆಯನ್ನು ಪಡೆದಿರುತ್ತವೆ. ಹೀಗೆ 
ಕೊಳೆತ ಮೊಟ್ಟೆಗಳ "ಲನ ಅಂಶಗಳು ಆತಿಸೆ ನೇರಳ ಜೆಳೆಕಿನಲ್ಲಿರಿಸಿದಾಗೆ ಫ್ಲೊ (ರೊಸೆನ್ಸ್‌ 
ಲಕ್ಷಣವನ್ನು ಪ್ರದರ್ಶಿಸುತ್ತಿನೆ. ಎರಡನೆಯ ಪ್ರಧಾನ ವರ್ಗದ ಕೊಳೆಕವೆಂದರೆ. ಬಣ್ಣ 
ವಿಲ್ಲದ ಕೊಳೆತಗಳು. ಇವು ಸ್ಕಾಡೋನೊನಾಸ", ಆಕ್ರೋಮೋಬ್ಯುಕ್ಟರ”' ಎಂಬ ಒಂದು 
ಬಗೆಯ ಕಾಲಿಭಾರಂ ಬ್ಯಾಕ್ಟೇರಿಯಾಗಳುದಾಗಲೀ ಇತರ ಬ್ಯಾಳ್ಟ,(ರಿಯಾಗಳಿಂದಇಗಲೇೀ 
ಉಂಬಾಗುತ್ತನೆ. ಈ ಕೊಳೆತಗಳು ಕ್ಯಾಂಡಲ್‌ ವಿಧಾನದಿಂದ ಸುಲಭವಾಗಿ ಕಂಡು 
ಹಿಡಿಯಲ್ಪಡುತ್ತವೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ ಈ ಪರೀಕ್ಷೆಗೊಳಸಡುವುದು ಲೋಳೆಯ, 
ಆದರೆ ಮೊದಮೊದಲು ಇದರ ಉನಯೋಗ ಆಅಪ್ಟಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಛಿದ್ರವಾಗುವುದಾಗಲೀ 
ಅಥವಾ ಬಳಿಯ ಹೆಕ್ಕಳಿಕೆಯುಂಟಾಗುವುದೂಗಲೀ ನಮಗೆ ಕಾಣುತ್ತದೆ. ವಾಸನೆಯು 
ಗುರ್ತಿಸಲು ಅಸಾಧ್ಯವಾದನ್ಟು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ವಾಗಿದ್ದು, ಹಣ್ಣಿನ ವಾಸನೆಗೆ ತಿರುಗಿ ಅನಂತರ 
ದುರ್ವಾಸನೆ ಕಡೆಯಲೂಬಹುದು. ಮೂರನೆಯ ಪ್ರಧಾನವರ್ಗದ ಕೊಳೆಕವೆಂದಕ್ಕೆ 
ಕಪ್ಪು ಕೂ. ತಗಳು. ಇದರಲ್ಲಿ ಮೊಟ್ಟೆಗಳು ಕ್ಯಾಂಡಲ್‌ ಮಾಡುವ ದೀಪಕ್ಕೆ ಅಪಾರದರ್ಶಕ 
ವುಳ್ಳ ದ್ಹಾಗಿರುತ್ತವೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ ಲೋಳೆಗಳು ಕಪ್ಪಾಗುವುದು ಮತ್ತು ಒಡೆದು 
ಕೊಳೆತು ಹೈಡ್ರೊಜನ್‌ ಸಲ್ಪೈಡನ್ನು ಉತ್ಪತಕ್ತಿ,ಮಾಡುವುದು ಮತ್ತು ಇದರಿಂದ ಮೊಟ್ಟೆ 
ಯಲ್ಲಿ ಅನಿಲದ ಒತ್ತಡ ಹೆಚ್ಚುತ್ತ ದೆ. ಪ್ರೋಟಯಸ್‌ ಜಾತಿಯ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ 
ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಈ ಕೂಳತಕ್ಕ ಕಾರಣ. ಆದರೆ ಸ್ಕೂಡೋಮೊನಾಸ್‌ ಮತ್ತು ಎರೋಮೊನಾಸ್‌ 
ಚೇನಿಗಳು ಕಪ್ಪು ಕೊಳೆತವನ್ನುಂಬು ಮಾಡಬಹುದು. ಪ್ರೊೋಿಯಸ್‌ ಮೆಲಸನೋವೊ 
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ಸ್ಸ್‌ ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಲೋಳೆಯಲ್ಲಿ ಕಸ್ಟ ಬಣ್ಣಿವೆನ್ನು ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಕಪ್ಪೆ ಕೊಳೆತ 
ದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳುವುದೆ ಮತ್ತು ಕೆಂಪುಕೊಳೆಶ ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳುವುದ: ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ 
ವುಗಳ ದಾಸ್ತಾ ನು ಮಾಡುವುದಕ್ಕೆ ಬಳಸುವ ಉಷ್ಣ ತೆಗಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಉಪ್ಪ ತೆಯೆಲ್ಲಿ 
ಲವು ಸಲ ಮೊಟ್ಟಿಗಳನ್ನು ಇರಿಸಿರ;ತ್ತಾರೆ. ಎಂಬ ಮುಖ್ಯವಾದ ಅಂಶವನ್ನು ಸೂಚಿಸು 
ವೆ. ನೇರಳೆ ಕೊಳೆತಗಳು ಸಂಭವಿಸುವುದು ಕಡಮೆ ಹಾಗೂ ಕೆಂಪು ಕೊಳೆತಗಳು 
ಂಭವಿಸುವುದು ಇನ್ನೂ ಕಡಮೆ ನೇರಳೆ ಕೊಳೆತಗಳು ಸ್ಕೂಡಯೋಮೊನಾಸ್‌ ತಳಿಗಳಿಂದಲೇ 
20ಬಾಗುವುದು ಮತ್ತು ಕೆಲವು ಸಲ, ಹಸುರು ಕೊಳೆತಗಳ ನಂತರವೂ ಬರುನ ಹಂತ 
ಲ್ಲಿ ಈ ಬಗೆ ಕೊಳೆತವುಂಟಾಗಬಹುದು, ಇವು ಬಣ್ಣ ವಿಲ್ಲದೆ ಕೊಳೆತಗಳನ್ನು ಹೋಲು 
ವೆ. ಆದರೆ, ವ್ಯತ್ಯಾಸ ಮಾತ್ರ ಲೋಳೆಯ ಮೇಲೆ ಉಂಟಾಗಬಹುದಾದ ಗುಲಾಬಿ 
ಇದೆ ಒತ್ತರ್ದ ಮತ್ತು ಬಿಳಿಯ ಮೊಟ್ಟಿಯಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗುವ ಗುಲಾಬಿಬಣ್ಣ. 
ಕ ಸಿಯಾ ಹ ್ರಥೇಡದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು. ಉಂಟುಮಾಡುವ ಕೆಂಪುಕೊಳೆತಗಳೂ, 
ಘುವಾಸನೆ ಹೊಂದಿದ್ದು ಅಷ್ಟು ಆಸಹ್ಯವಾಗಿರುವುದೂ ಇಲ್ಲ. 
ಹೈನ್ಸನು ವರ್ಗೀಕ ರಿಸಿದ "ಮಟ್ಟಿ ತೆ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿಯಾಗಳ ಕೊಳೆತಗಳು, ಹೆಚ್ಚು ಭಾಗ 

ಂದೇ ರೀತಿಯಲ್ಲಿರುತ್ತವೆ. ಆದರೆ, ಈತನು ಕಪ್ಪ ಕೊಳೆತಗಳನ್ನು ಎಂಡು ವಿಧವಾಗಿ 
ರ್ಗಿಕರಿಸಿದ್ದಾನೆ. ಚಿತ್ರ 18-2 ಮೊದಲನೆಯದು ಪ್ರೋಟಯಸ” ನಿಂದ ಉಂಟಾಗಿ 
'ಪ್ರದು ಉದಾಹಂಣೆಗೆ ಫ್ರೋಟಿಯಖ್‌ ನುಲನೋವೋಜೀನ್ಸ್‌ ನಿಂದ ಉಂಟಾಗಿರುವುದು, 
ದು ಅನಿಲನನ್ನು ಗಟ್ಟಿಯಾದ, ಕಪ್ಪಗಿರುವ ಘನರೂಪದ ಲೋಕೆ ಮತ್ತು ದ್ರವೀಕರಿಸಿದ 
ಟ್ಹವಾದ ಅಥವಾ ಹಸುರುಕಂದು ಬಣ್ಣಕ್ಕೆ ಫಿರುಗಿರುವ ಮೊಟ್ಟಿಯ ಬಿಳಿಯನ್ನೂ 
ನಡಬಲ್ಲದು. ಎರಡನೆಯ ವರ್ಗದ್ದು ಹೆಚ್ಚಾ ಗಿ ಸ್ಯೂರೋನೊನಾನ್‌ ಪ್ರಭೇದದ 
ಪ್ರ ಕ್ಟೇರಯಾಗಳುಂದಲೇ ಉಂಟಾಗಿರುವುದು ಇಲಿ ಮೊಟ್ಟೆಯ. ಬಳೆಯೂ ದ್ರವರೂಪಕ್ಕೆ 
ks ಫೋರೊಸೆನ್ಸಿ ಲಕ್ಷಣದಿಂದ ಕೂಡಿದ ಹಸರು ಅಥವಾ ಹೆಸರುಕಂದು ಬಣ್ಣ ವನ್ನು 
ಇಡುತ್ತವೆ, ಕೊ ಳೆಯು ಮೃದುವಾಗಿ ಹಸುರುಕವು) ಮುದ್ದೆಯಾಗುತ್ತದೆ, 
ಇದಲನೆಯ ವರ್ಗದ್ದು ಮಲದ ವಾಸನೆಯನ್ನು ಎರಡನೆಯ ವರ್ಗದ್ದು ಕೋಸುಫೀರಿನ 
?ಸನೆಯನ್ನು ಪಡೆದಿವೆ. ಹೈೆನ್ಸನು ಬಣ 3 ವಿಲ್ಲದ ಕೊಳೆತವನ್ನು ವರ್ಣಿಸಲಿಲ್ಬ. 
1ಗಿನ ಪ್ಲೊ "ಕರಿಯನ" ಮತ್ತು ಟ್ರಿ ಸೆಲೆಗಳು ಕೊಳೆಕಗಳನ್ನು ಸ ಧಾನ. ವರ್ಗಗಳ ಹೆತ್ತು 
ಇತಿಗಳಿಗೆ ಸ ಸೇರಿವೆ ಎಂಬದಾಗಿ ತಿಳಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಅವು ಯಾವುನೆದರೆ, ಸ್ಕೂಡೋಮೊನಾಸ್‌' 
ಲ್ಯಲಿಜೀನಲ್ಸಿ, ಪ್ರೋಹಟಿಯಸ್‌, ನ್ಲಾಪೋಟ್ಯಕಿ ಕ್ಟ್ರೀರಿಯರ್ಮ, ಪಾರಕೋಲೋಬ್ಯಾಕ್ಟಮ್‌ ಈ 
ಳೆಶಗಳನ್ನು ಫೋರೋಸೆಂಟ್‌ ಉಂಟುಮಾಡುವುದು, ಹಸುರುಹಳದಿ ಬಣ್ಣ ದೆ, 
ಟ್ಟಿ ಯ ಸಾಯಸ್ಕೆ ಕಪ್ಪು, ಕೆಪ್ರು ತು ಕೈನ ಬಣ್ಣ, ಬಣ್ಣ ವಿಲ್ಲದ್ದು ಮತ್ತು 

ದ್ದು ಎಂದು ವಿಂಗಡಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಈ. ಸಂಶೋಧಕರು ಎರಡನೆಯ ಸಲ ಮುತ್ತಿಗೆ 
ಕಾಸುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳನ್ನು ಅಕೋಮೋಬ್ಯಾಕ್ಸ ರ್‌ ಏರೋಬ್ಬಾಕ್ಟರ್‌, ಆಲ್ಯಲಿಜೀನ್ಸ್‌ 
'ಸೆರೀಹಿಯಾ, ಫ್ಲಾನೋಬ್ಯಾಕ್ಟ್ವೀರಿಂಯಮ್ಮ5್‌ ಮತ್ತು ಪಾರಾಕೋಲೋ ಬ್ಯಾಕ್ಟ್ರಮ್‌ ಮೊಖ 
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ಲಾದ ಪ್ರಧಾನ ಜಂತಿಗಳಲ್ಲ ಕಂಡಿದ್ದಾರೆ. ಈ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳೆಲ್ಲವೂ ನೊಟ್ಟಿಯಲ್ಲಿ 
ಬೆಳೆಯಬಲ್ಲವು. ಆದಕಿ ನುಗ್ಗು ವುದಕ್ಕೆ ಅವಕಾಶ ಕೂಡುವುದಿಲ್ಲ. 

ಶೀಲೀಂದ್ರಗಳಿಂದ ಮೊಟ್ಟಿಗಳು ಕೆಡುವುದು ಬೂಷ್ಟುಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯು ಅನೇಕ 
ಹಂತಗಳಶ ಉಂಬಾಗುವುದರಿಂದೆ ದೋಷಗಳಿಗೆ ಅವುಗಳಿಗನುಗುಣವಾದ ಹೆಸರುಗಳನ್ನು 
ಕೊಟ್ಟಿರುತ್ತಾರೆ. ಬೂಸ್ಟಿನ ಮೊಟ್ಟಮೊದಲಿನ ಅಥ್ಜವಾ ಪ್ರಾರಂಭದ ಬೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನು 





ಚಿತ್ರ 18೨2. ಸ್ಫ್ಯೂಟೀಯಸರ್ಸ್‌ ಮೆಲನೋನವೊ ಜೀನ್ಸ್‌ ಉಂಟುಮಾಡುಪ ಕಪು 
ಕೊಳೆತ ಸ ತಃ 


ಸಿನ್‌'ಸ್ಪಾಹಿ” ಬೂಷ್ಟು ಎಂದು ಕರೆಯುತ್ತಾರೆ, ಚಿಪ್ಪಿನ ಒಳ ಭಾಗದಲ್ಲಿ ಸಣ್ಣದಾದ, 
ಗುಂಪುಕೂಡಿದ ವಲಯಗಳಲ್ಲಿ ಬೂಷ್ಟುಗಳು ಬೆಳೆಯುವುದು. ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ ಈ 
ಗುಂಡುಸೂಜಿಯ ಗುರ್ತುಗಳ ಬಣ್ಣ ವು ಬೂಪ್ಟಿನ ಜಾತಿಯನ್ನನುಸರಿಸಡೆ ಸೆನ್ಸಿಲಿಯನು್‌ 
ಪ್ರಭೇದದ ಬೂಷ್ಟುಗಳು ಹಳದಿ, ನೀಲಿ ಆಥವಾ ಹಸುರು ಚುಕ್ಕಿಗಳನ್ನು ಚಿಪ್ಪಿನೊಳಗೆ 
ಉಂಟುಮಾಡುತ್ತವೆ. ಕ್ಲಾಡೋಸ್ಪೊರಿಯರ್ನ್‌ ಪ್ರಭೇದದ ಬೂಷ್ಟುಗಳು ಮಂಕಾದ 
ಹಸುರು ಅಥವಾ ಕಪ್ಪು ಚುಕ್ಕಿಗಳನ್ನು, ಸ್ಪೋರೊಪ್ರಿ ಖರ್‌ ಪ್ರಭೇದದ ಬೂಷ್ಟುಗಳು 
ಗುಲಾಬಿ ಬಣ್ಣದ ಚ.ಕ್ಸಿಗಳನ್ನೂ ಉಟುಮಾಡುತ್ತವೆ. 

ಹೆಚ್ಚು ತೇವಾಂಶವುಳ್ಳ ಸಂಗ್ರಹಿಸುವ ವಾತಾವರಣದಲ್ಲಿ ಒಂದು ಬಗೆಯ ಬೂಷ್ಟು 
ಗಳು ಹೊರಗಡೆಯಲ್ಲಿ ಮಾತ್ರ ಕೆಡುನಿಕೆಯ:ನು ಟು ಮಾಡಿ ಮೊದಲು ಶ.ಡಿಯ ರೂಪ 
ದಲ್ಲಿ ಅಥವಾ ಕೂದಲು ಗೊಂಚಲಿನೋಖಾದಿಯಲ್ಲಿ ಚಿನ್ನನ್ನ ಮಟ್ಟ ಅನಂತರ, ಬೆಳನಣಿ 
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ಸಮೀಪದ ಉಪ್ಪಕೆಗಳಲ್ಲಿ ನೊಟ್ಟಗಳನ್ನು ಸಂಗ್ರಹಿಸಿದರೆ, ಕೆಲವು ಬೂಷ್ಟುಗೆಳ ಕನಕ 
ಜಾಲ ನಿಧಾನವಾಗಿ ಬೆಳೆಸುವುದಕ್ಕೆ ಉಸ್ಸ ಯು ಓಹಳ ಹೆಚ್ಚಾಗುತ್ತದೆ. ಆದಕೆ 
ಬೀಜಕಣಗಳು ವೃದ್ದಿ ಗೊಳ್ಳು ವದಕ್ಕೆ ಇದೆ ಅತ್ಯಂತ ಕಡಮೆ, ಇತರ ಬೂಷ್ಟು ಗಳು 
ಕಾಮ:ಚಟುವಟಿಕೆ ಇಲ್ಲದ ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುತ್ತವೆ. ಮೊಟ್ಟಿಗಳಲ್ಲಿ 
ತನ್ನು ಪ್ರಭಾನನನ್ನು ಬೀರುವ ಬೂಸ್ಟುಗಳ ಪೈಕಿ, ಸೆನಿಸಿಲಿಯರ್ಮ, ಕ್ಲಾಡೋಸ್ಪೊರಿಯಂ 
ಸೊರೋಟೈಖರ್ನೂ ಮ್ಯೂಕರ್‌್‌ ಭಾವ್ನಿಡಿಯಮ ಬಾಟ್ರಿಟಸ್‌' ಅಲ್ಬಂನೇರಿಯಾ ಮತ್ತು- 
ಇತರ ಪ್ರಧಾನ ಜಾತಿಯ ಬೂಸ್ಟುಗಳು ಮುಖ್ಯವಾದ.ವು. ಬೂಷ್ಟುಗಳೆ ಕೆಡುಸುವಿಕೆ 
ಯಲ್ಲಿ ಕೊನೆಯ ಹಂತವಾದ ಶಿಲೀಂಧ್ರಗಳ ಕೊಳೆತ ಮುಖ್ಯವಾದುದು, ಇದು ಬೂಸ್ಟಿನ 
ಕವಕಣಾಲ ಮೊಟ್ಟೆಗಳ ರಂಧ್ರಗಳ ಮೂಲಕ ಬೆಳೆದ ನಂಶರವೇ ಉಂಟಾಗುವುದು. 
ಮೊಟ್ಟಿಯ ಬಿಳಿಯು ಜೆಲ್ರಿಯಾಕಾರಕ್ಕೆ ಬರಬಹುದು, ಬಣ್ಣ ವುಳ, ಕೊಳೆತಗಳು 
ಉಂಟಾಗಬಹುದು. ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಸ್ಪೋಕೋಟ್ರಿ ಖನು'ಫಿಂದ ಕೆಂಪು ಶಿಲೀಂಧ್ರದ 
ಕೊಳೆತ ಮತ್ತು ಕ್ಲಾಡೋಸ್ಟೋರಿಯನು" ಥಿಂದ ಕಪ್ಪು ಬಣ್ಣ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ. ಇದೇ 
ಮೊಟ್ಟೆ ಗಳ ಮತ್ತು ಇತರ ಅಹಾರಗಳ ಕಪ್ಪು ಗುರ್ತು ರೋಗಕೆ, ಕಾರಣ. ಬೂಸ್ಟಿನ 
ಕವಕತಂತು ಲೋಳೆಯ ಪೊರೆಯನ್ನು ದುರ್ಬಲಗೊಳಿಸಿ, ಆದನ್ನು ಹರಿಯಲೂ ಬಹುದು 
ಇದಾದ ನಂತರ ಲೋಳೆ ಸುರಿಸುವ ಆಹಾರದಿಂದಶೇ ಬೂಪ್ಟಿನ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಉತ್ತೇಜನ 
ದೊರಕಬಹುದು. 

ಹೊರಗಡೆಯಲ್ಲಿ ಕೆಡುವ ಸ್ವಲ್ಪ ಚಿಹ್ನೆಗಳೂ ಇಲ್ಲದ ಮೊಟ್ಟೆಗಳಲ್ಲಿಯೂ ಕಲವು 
ಸಲ ಕೆಟ್ಟ ವಾಸನೆ. ಹೊರಡಬಹೆ. ದೆ. ಔಂಬಲಿಸ: ಂಥ ಲಕ್ಷಣವು ಅನೇಕ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ 
ಗಳಿಂದ ಉಂಟಾಗಬಹುದು. ಇವ್ರೆಗಳಲ್ಲಿ ಆಕ್ರೋನೋಬ್ಯಾಕ್ಟರ್‌, ಸೆರೋಲೆನ್ಸ್‌, 
ಸ್ಕೂಡೋ ನೋನಾಸ್‌, ಗ್ರಾವಿಲೆಕ್ಸ್‌ ಮತ್ತು ಪಿ. ಮ್ಯೂಸಿಡೋಟೆುಲ್ಸಾ ಇವು ಮುಖ್ಯವಾದವು 
ಸ್ಟೈಪ್ಟೂಮೈಸಿಸ್‌, ಹುಲ್ಲು ಅಥವಾ ನೌೊಟ್ಟಿಯ ಯಾವ ಭಾಗದಲ್ಲಿಯಾದರೂ ಬೆಳೆದರೆ, 
ಇದರಿಂದ ಅಂಬಲಿಯ ಅಥನಾ ಮಣ್ಣಿ ನ ವಾಸನೆ ಹೊಂಟು ಅದನ್ನು ಮೊಟ್ಟೆಯು 
ಹೀರಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಚಿಪ್ಪುಗಳಲ್ಲಿ ಬೆಳೆ ಸುವ ಬೂಷ್ಟುಗಳೂ ರುಚಿ ಮತ್ತು ವಾಸನೆ 
ಗಳನ್ನು ಕೊಡಬಲ್ಲವು. ಸಿರೋಬ್ಯಾಕ್ಟಂ್‌ ಕ್ಲೊಯೇಸಿಯೇನಿಂದ ಹುಲ್ಲಿನ ವಾಸನೆ 
ಒದಗುತ್ತದೆ, ಎಸೆರೀ೩ಿಯ ಕಾಲಿಯ ಹಲವು ತಳಿಗಳು ವಿ.6ನಿನ ವಾಸನೆಯನ್ನು ಕೊಡು 
ತ್ರನೆ ಎರಡನೆಯ ವರ್ಗದ ಹೈನ್ಸನ್ನು ತಿಳಿಸಿದ ಕೋಸ.ನೀರಿನ ಕಪ ) ಕೊಳೆತೆಗಳ ವಿಚಾರ 
ವಿನರಿಸಿದಾಗ ತಿಳಿಸಿದ ಕೋಸ ನೀರಿನ ವಾಸನೆಯು ಕೊಳೆತ ಉಯಾಗುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ 
ತಿಳಿಯಬಹ್‌.ದು, ತಣ್ಣ ಗೆ ದಾಸಾನುಮಾಡಿದೆ ರಚಿಸಂತಹ ಕೆಟ್ಟ ಸಿ ರುಚಿಗಳನ್ನು” 
ಭಾಂಗಿಗೆ ಉರಯೊ! 'ಗಿಸುವೆ ವಸ್ತುಗಳ. ಹಿಲಬಹ.ದು. 
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ಹಾಗೂ ಕುಕ್ಕುಟಿಗಳ ಕತ್ತರಿಸಿದ ನಖಖಗಳಲ್ಲಿ ಸೇರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಯಾವು 
ವೆಂದರೆ, ಸ್ಕಾಡೋನೋನಾಸ್‌, ಅಶ್ರೋಮೋಬ್ಯಾಕ್ಟರಳ, ಫ್ಲಾಮೋಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಂ, 
ಮೈಕ್ರೋಶಾಕಸ, ಕಾಲಿಫಾರಂ, ಅಲ್ಕಲಿಜೀನ್ಸ್‌, ಪಫ್ರೋಟಿಯಸ್‌, ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಮತ್ತು 
ಯೀಸ್ಟ್‌ ಗಳನ್ನೂ ಬೂಷ್ಟುಗಳನ್ನು ಒಳಗೊಂಡ ಇತರ ಜಿಕಿವಿಗಳು. 


ಕೋಷ್ಟಕ 19-1 


ಸೆಂಸ್ಕರಿಸಿದೆ ನೀರುಗೆಳಲ್ಲೂ ಕುಕ್ಕುಟಗಳೆಲ್ಲಲ್ಲೂ ಇರುವ 
ಸೂಕ್ಸ್ಮ್ಮಣೇವಿಗಳೆ ಸಂಖ್ಯೆ” 


ಸಾಮಾನ್ತವಾಗಿ ಇರುವೆ 


ಸ್ಕಾರಪಲ್‌ ನಾಡುವಾಗ ಸಂಖ್ಯೆಗಳು (೫103) 





ಬದುಕಿರುವ ಪಕ್ಷಿಯ ಚರ್ಮ 0.6-8.1 
ಬೊಬ್ಬೆ ಎಬ್ಬಿಸಿದಾಗ ಬರುನ ನೀರು (137-140೯) ಹ 5.9-17 
ಹೊಸದಾದ ತಣ್ಣಗಿರುನ ನೀರು 50-210 
ಗಾಳಿ ತುಂಬಿದ ತಣ್ಣಗಾದ ನೀರು 34-210 
ಒರಟಾಗಿ ತೆಗೆದೆ ನಂತರ ಬರ್ಮ .. 8.1-45 
ಕುತ್ತಿಗೆ ತೆಗೆದ ನಂತರ ಚರ್ಮ 3-3-92 
ಸೂಜಿಯಿಂದ ಚುಚ್ಚಿದ ನಂತರ ಚರ್ನು 10-84 
ಸುಟ್ಟಿನಂತರ ಚರ್ನು 13-210 
ನಿಸ್ಸಾರ ಮಾಡಿದ ನಂತರ ಚರ್ಮ 11-93 
ನಿಸ್ಸಾರ ಮಾಡಿದ ನಂತರ ಉಳಿಯುವ ಸೊಳ್ಳು ಭಾಗ 1-4-12 
ತಣ್ಣಗಿರುವ ಕಡಾಯಿಯಲ್ಲಿ 50-609 
ಗಾಳಿ ಪ್ರಯೋಗದ ನಂತರ 34-240 
ಕೊನೆಯ ವಸ್ತು 4-340 


* ನೀರುಗಳ ಮೇರೆ ಪ್ರತಿ ಖುಲಿನೀಟರ್‌ಗೂ, ಕ್ಷೇತ್ರಗಳ ನೇಲೆ ಪ್ರತಿ ಚದರ 
ಸೆಂಟಮೀಟರ್‌'ಗೂ. 


ಕೀವಿಲ್ಲದ ಪ್ರಯೋಗ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ಕೊಳೆದ ಕುಕ್ಕುಟಿದಿಂದ ಬೇರೆ ಇರಿಸಲು ಏನೊ ಮಾಡಲು 
ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲ. ಸಸ್ಷಿಗಳನ್ನು ಇಂಸುನ ಪ್ರದೇಶದ ನ್ಫೈರ್ಮಲ್ಯವು ಅವುಗಳನ್ನು ಸಾಯಿಸು 


ಕುಕ್ಳುಖಗಳು,,,, ರಕ್ಷಣೆ ಮತ್ತು ಕೆಡುವಿಕ 20) 


ವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಜೆ ಯಾವ ರೀತಿ ಇರುತ್ತದೆ ಎಂಬುದು, ತೊಳೆಯುವಾಗ ಚರ್ಮದ ಮೇಲೆ 
ಎಷ್ಟು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಉಳಿಯುತ್ತವೆ ಎಂಬುದನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುತ್ತದೆ. ಆದರೆ, 
ಅತ್ಯಂತ ಆದರ್ಶ ಸನ್ನಿವೇಶಗಳಲ್ಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಕೆಡಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಚರ್ಮವನ್ನು 
ಕಲಿಸಿ ಕೈನಿಂದ ಮುಟ್ಟಿ ಬಳೆಸ.ವ ಮತ್ತು ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವ ನಿಯಮೆಗಳು 
ಸರಿಯಾಗಿಲ್ಲದಿದ್ದಾಗ, ಸೂಕ್ಷ ಜೇನಿಗಳಿಂದ ತೊಳೆಯುವುದಕ್ಕೆ ಅವಕಾಶ ನೀಡುತ್ತವೆ. 
ಪಕ್ಷಿಯ ದೇಹದ "ಪೊಳ್ಳು ಭಾಗದೆ ಸದರನ: ಕಲುಹಿತವಾ ಸಾಗುವುದನ್ನು ತಪ್ಪಿಸಬೀಕಇದರಕಿ, 
ಪಾರಿವಾಳನನ್ನು ಹೊರಗಡೆ ಮಾರುಕಟ್ಟಯಲ್ಲ ಮಾರುವವರೆಗೂ, ಥಿತ್ರಾಣಗೊಳಿಸ 
ಬಾರದು... ಆದರೆ ಅಂತರ ಅವಯನಗಳ ಗುರ್ತುಗಳು ಪಕ್ಷಿಗಳನ್ನು ಸರಿಯಾಗಿ 
ರೆಫ್ರಿ) ಜರೀಟರಿನಲ್ಲಿ ಇರಿಸದಿದ್ದಾಗ ಉಂಟಾಗಬಹುದು. ಪಾರಿವಾಳೆಗಳ ಪಾದ ಮತ್ತು 
ತಲೆಗಳನ್ನು, ಸೇರಿಸುವ ಬಂಧಗಳು (ಚಿತ್ರ 19-1) ಕಲುಷಿತಮಾಡುವುದಕ್ಕೆ ಮೂಲ 
ವಾಗಬಹುದು. ಸಾಮಾನು ಸರಂಜಾಮುಗಳನ್ನು ಸರಿಯಣಗಿ ಮತ್ತು ಕಾಲಕಾಲಕ್ಕೂ 


— 


ಶುದ್ಧ ಮಾಡ: ವುದರಿಂದ ಕಲುಷಿಕವಾಗುವುದನ್ನು ಕಡವೆ ಬಾಡಬಹ:ದು 





ಚಿಕ್ರ 19-1. ಕಕ ಟಿ ಸ೦ಸೃರಿಸುವ ಯಂತ್ರ ಇಾಧನದೆಲ್ಲ ಕುಕ್ಕು ಟಎನ್ನು ಸೇರಿಸುವ 
ಕೂಕ್ಕೆಗಳನ್ನು ತುಪ್ಪ ನಾರ ರುವುದು, 


ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೇನಿಗಳ ನಿರ್ಮೂಲ 

ನಕ್ಕಿ ಬೆ.ಬ್ಬಿಸುವ ನಿಧಾನವು ಆರಿಸಿಕೊಳು ವುದಕ್ಕೆ ವ ಂಟಿ ನಡೆದಾಗ. 
ಚರ್ಮದಿಂದ ಕೆಲವು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ತೆಗೆಯಬಹುದು. ಇದರಲ್ಲಿ ಕೆಲವನ್ನು 
ಕೊಲ್ಲಲೂಬಹುದು, ಅದರೆ ಕಣ್ಣಿಗೆ ಕಾಣುವಷ್ಟು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ತೆಗೆಯಲು ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲ. 
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ಗಲೀ ಇರಿಸಬೇಕು. ಬೇಗನೆ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿ ಸುನ ನಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಇನ್ನೂ ಚಿಕ್ಕದಾದ ಭಾಗಿ 
ಇದ್ದರೆ ಸಾಕು. ಸಾಮಾನ್ಯ ವಾಗಿ ಇಡೀ ಸಕ್ಷಿಯನ್ನೂಗಲೀ, ಕತ್ತರಿಸಿದ ಪಕ್ಷಿಯನ್ನಾ ಗಲೀ 
ಅಥವಾ ಎಲುಬುಳ್ಳಿ ಪಾರಿವಾಳವಾಗಲೀ ನೀರು ಮತ್ತು ಗಾಳಿ ನುಗ್ಗ ದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿರುವ 
ಮುಚ್ಚಳದಲ್ಲಿ ಮುಚ್ಚಿರಿಸಿರುತ್ತಾರೆ. ನಿಜನಾಗಿಯೂ, ಅಧ್ಯಾಯ 7ರಲ್ಲಿ ಬೇಗನೆ ಗಡ್ಡೆ 
ಕಟ್ಟು” ವುದು ಎಂಬ ಸೂತ್ರ ತಿಳಿಸಿರುವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ದೊಡ್ಡ ಕೋಳಿಯನ್ನು ಬೇಗನೆ ಗಡ್ಡೆ 
ಕಬ ಸುವುದು ಎಂಬ ಸೂತ್ರ ತಿಳಿಸಿರುವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ದೊಡ್ಡ ಕೋಳಿಯನ್ನು ಬೇಗನೆ ಗಡ್ಜೆ 
ಇಟ್ಟ ಸುವುದಕ್ಕೆ ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲ. 
ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟ ಸುವ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಭಾಗ ಬ್ಯಾ ತೆ ಸೀರಿಯಾಗಳು ಕೊಲ್ಲಲ್ಪಟ್ಟರೂ 

ಮತ್ತು ಅವುಗಳ ಸಂಖೈ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವಾಗ ಕೃ ಸಾಗಿ ಕಡನೆಯಾದರೂ, ಪಕ್ಷಿ 
ಯನ್ನು ಕರಗಿಸಿದಾಗ ಹೆಚ್ಚು ಉಳಿದು ಅವಗಳನ್ನು ಕೆಡಿಸಬನ್ಲಿವು. ಕೀಳುವಾಗ, 
ತೊಳೆಯುವಾಗ, ಎಳೆಯುವಾಗ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುವಾಗ ಮತ್ತು ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿ ಸುವ 

ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯು ಪಕ್ಷಿಯ ಉಷ್ಣ ತೆಯು 32° F (0 "ಗೆ 
ಇಳಿಯುವವರೆಗೂ ಜನ್ನಣೆಯುತ್ತ ದೆ. ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ ರಿಯೌಿಗಳ ಬೆಳನಣಿಗೆಯಿಂದಲೂ, ಅಂತರ 
ಅವಯೆನಗಳಿಂದ ಕಸೆಗಳು ಪ್ರಸರಿಸುವುದರಿಂದಲೂ ಗಡ್ಡಿ ಕಬಿ ಸಸುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಜಿ, 
ರಾಸಾಯನಿಕ ಕೆಣ್ಣಗಳೆ ಚಟುವಓಕೆಯಿಂದಲೂ, ಕೆಡುಪ್ರಿದು” ಸಂಭವಿಸಿದ್ದರೆ, ಅದು 
ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿದ ವಸ್ತುವಿಗೂ ಹರಡುತ್ತದೆ ಮತ್ತು ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಣ್ಣಗಳ ಚಟುವಟಕ 
ಯಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಭಾಗ ಮುಂದುವರಿಯಬಹುದು. ಇದು ಕಡಮೆಯಾಗಬೇಕಾದಕೆ, 
ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವ ಉಷ್ಣ ತೆ ಕಡಮೆ ಇರಬೇಕು. ಇಲ್ಲಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟ್ರೇರಿಯಾ ಬೆಳವಣಿಗೆ 
ನಿಂತುಹೋಗಿದ್ದರೂ ಸಹ, ಈ ಥಿಯಮವನ್ನನುಸರಿಸಲೇಬೇಕು. ಕರಗಿಸುವುದನ್ನು 
ಸರಿಯಾಗಿ ನಡೆಸದಿದ್ದರೆ ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ ನದೆಸಿದಂ ಗಲೀ ಅಥವಾ ಹೆಚ್ಚು 
ಉಪ್ಪ ತೆಯಲ್ಲಿ ಸಡೆಸಿದರಾಗಲೀ ಕೆಡುವುದು ಪ್ರಾರಂಭವಾಗಬಹುದು, ನೈರ್ಮಲ್ಯ ದೃಷ್ಟಿ 
ಯಿಂದ ಹೆಚ್ಚು ಎಚ್ಚರಿಕೆ ತೆಗೆದುಕೊಳ್ಳದಿದ್ದೆ ಕ್ಕಿ ಬೇಯಿಸಿದ ಸಾರಿವಾಳಗಳಿಂದ ಎಲುಬು 
ಗಳನ್ನು ಮುಂದಿ ತವರದ ಡಬ್ಲಿ ಗೆ ತುಂಬಬೇಕಾದರಾಗಲೀ ಅಥನಾ ಬೇಗನೆ ಗಡ್ಡ ಕಬ್ಬಸ ಸ 
ವುದಕ್ಕೆ ಬೇಕಾದರಾಗಲಿ! ತೆಗೆಯಬೇಕಾ ದರಾಗಲೀ ತೆಗೆಯಬೇಕಾದಕೆ, ಬ್ಯಾ ಕ್ವಿ “ಯಾ 
ಗಳ ಸಂಖ್ಯ ಹೆಚ್ಚುತ್ತ ದೆ, ಆಕ್ರೋಮೋಬ್ಯಾಕ್ಟರ್‌, ಪ್ರೋಟಿಯಸ್‌' ಮುತ್ತು ಆಲ ° ಜೀನ್‌" 
ಪ್ರಧಾನ ಜಾತಿಗಳ ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣತೆಯ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಮತ್ತು ಕಾಲಿಘಾರೂ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ 
ರಿಯಾ, ಇವೆಲ್ಲವನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚು ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ ಕಂಡಿದ್ದಾರೆ, ತವರದ ಡೆಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತಂಬ 
ವುದರಿಂದ ಇವುಗಳನ್ನು ನಾಶಗೊಳಿಸಬಹುದು, ಆದರೆ ಬೇಗನೆ ಗಡ್ರೆ ಕಟ್ಟಿ ಸುವುದರಿಂದ 
ಅನೇಕವು ಜೀನಸಮೇತ ಉಳಿಯುವುದಕ್ಕೆ ಅವಕಾಶ ಸಿಕ್ಕುತ್ತದೆ. 


ರಕ್ಷಣಾವಸ್ತುಗಳ ಬಳಿಕೆ 
ಅಧ್ಯಾಯ 9ರಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸಿವೆ ಪ್ರಕಾರ, ಬೇಯಿಸದಿರುವು ತೊಳೆದಿರುವ ಪಕ್ಷ 
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ಗಳಲ್ಲಿನ ಮಾಂಸಗಳ ರಕ್ಷೆಣೆಗೆ 7 ppmನ್ನು ಮಿರದಷ್ಟು ಕಟಿಟ ೆಸೈಕ್ಸಿ ನ್‌ ಅಥವಾ 
ಅಶ್ಚಿಟಿಟ್ರಿಸೈಕ್ಲಿನ್ನನ್ನು ಬಳಸಿದರೆ ಉತ್ತಮ, ಈ ನ ಓೈದಲ್ಲಿ ಆಂಭಯೋಟಕ್‌ನ್ನು ಸಡೆ 
ಯಬೇಕಾದರೆ,ನಿತ್ರಾ ಣಗೊಳಿಸಿದ ನಂತರ 2ಸ್ಟಿಗಳನ್ನು ಹರಸುವ ತಣ್ಣಗೆಮಾಡುನ ಮಾಧ್ಯ 
ಮಕ್ಕ ಸುಮಾರು 10ppmನಸ್ಕ ಅಂಟಿಬಯೊಕ್‌ನ್ನು ಶೇವಿನಬೇಕು. ಫಲಿತಾಂಶಗಳು 
ಕಿಳಿಸ: ಪ್ರದೇನೆಂದಕೆ, ಈ ಆಂಟಬಯೋಜಕ್ಕುಗಳು, ಅನೇಶೆ ದಿವಸೆಗಳಷ್ಟು ದಾಸ್ತಾನು 
ಕಾಲವನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿ ಸಬಲ್ಲವು. ಅದಕೆ ಈ ಆಂಭಿಬಯೋಭಿಕ್ಕನ್ನು ಸಹಿಸುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ 
ಗಳಾದ ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಬಣ ವುಳ್ಳ ಸ್ಕೂ ಡೋಮೋನಾಡ್‌ಗಳು ಮತ್ತು ಕಲವು 
ಆಕ್ರೋಮೋಬ್ಯಾಕ್ಟರ್‌ ಸ ನ್ರಬೇದದ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ (ರಿಯಾಗಳೂ, ಪಕ್ಷಿಗಳ ಮೇಲೆ ಬೆಳೆದು 
ಸಸ್ಯ ದ ಮೇಲೆ ವ ದ್ವಿಗೊಳ್ಳು ತ್ತವೆ. ಪುನ: “ನಃ ಒಳಸಿದ ಮಂಜಿನಗಿದ್ದೆಯ. ಸಹಾಯ 
ದಿಂದಲೂ, ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುವ ಕಡಾಯಿಯ ನೀರಿನಿಂದಲೂ ಇವು ಹರಡಬಹುದು 
ಮತ್ತು ಕಡಾಯಿಗಳ ಕ್ಷೇತ್ರದ ಮೇಲೆಬೆಳೆಯಬಹುದು. ಅಥವಾ ಕತ್ತರಿಸಿರುವ ಮತ್ತು 
ಭಾಂಗಿಗೆ ತುಂಬುವ ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಪುನಃ ಹಂಚಿಕೊಳ್ಳ ಲೂಬಹುದು. ಈ ಆಂಟಿ 
ಬಯೋಟಿಕ್ಕು ಗಳನ್ನು ಪಕ್ಷಿಗಳಿಗೆ ಒದಗಿಸ: ವುದರಿಂದ, ಮಲದಲ್ಲೂ ಸಹಿಸುವ ಶಕ್ತಿ ಹೊಂದಿ 
ರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಶೇಕಡಾಂಶ ಹೆಚ್ಚಾಗುವುದಲ್ಲದೆ ಪಕ್ಷಿಗಳ ಮೇಲೂ ಹೆಚ್ಚಾಗು 
ಶ್ರದ: " ಆದಕ್ಕೆ, ಮಾಂಸದ ಮೇಲೆ ಕಡಮೆ ಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ ಆಂಟಿಬಯೋಟಿಕ್ಕುಗಳು 
ಒತ್ತರಿಸಬಹುದು. ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಪಕ್ಷಿಗಳ ಮಾಂಸಗಳಲ್ಲರುವ ಕಡಮೆ ಮಟ್ಟಿದ ಆಂಡ 
ಬಯೋಟಿಕ್ಕು ಗಳೆಲ್ಲವೂ ಚೇಯಿಸುವುದರಿಂದ ನಾಶವಾಗುತ್ತವೆ. ಕತ್ತರಿಸಿದ ಕುಕ್ಕುಟ 
ಪನ್ನು ಸಾಬೆಸುಯನ ಆಮ್ಲಗಳ ಅಸೆಬಿಕ್‌. ಅಡಿಫಿಕ್‌, ಸಕ್ತಿ ನಿಕ್‌, ಇತ್ಯಾದಿ ಆಮ್ಲಗ್ಯ 
ದಾ ್ರಾನಣಗಳಲ್ಲಿ pH 2:5 ಕಲ್ಲಿ ಅದ್ದು ವುದರಿಂದ ಚಿದ್ಬಿನ ಜೀವಮಾನವನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿಸ 
-ಬಹುದು ಎಂಬುದು ನರದಿಯಾಗಿದೆ. 

ಟರ್ಕಿಯನ್ನು ಹದಗೊಳಿಸಬೇಕಾದರೆ ಕೆಲವು ಸಲ ಉಪ್ಪ, .ಸಕ್ಕಕಿ ಸೋಡಿಯಂ 
ನೈಟ್ರೀಟುಗಳ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಕೆಲವು ನಾರಗಳ ಕಾಲ ಸುಮಾರು 38°F (33°) ನಲ್ಲಿ 
ಇರಿಸ್ಕಿ ತೊಳೆದು ಒಣಗಿಸಿ, ಅನಂತರ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ರಕ್ಷಣಾ ದೃಷ್ಟಿಗಿಂಲೂ ರುಚಿ 
ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದಲೂ ಆಘು ಹೊಗೆಯ ಪ್ರಯೋಗಕ್ಕೊಳಪಡಿಸಬೇಕು, ಹೊಗೆ ಪ್ರಯೋಗ 
ಸುವಾಗ ಸಿಫಾರಸು ಮಾಡಿರುವ ಉಪ್ಪ ತೆಯು 110 ರಿಂದ |40'8 (433-600) 
ಇಸುತ್ತದೆ ಮತ್ತು ಕಾಲಸನಧಿಯು ಕಲವು ಘಂಟಿಗಳಿಂದ ಹಿಡಿದು ಅನೇಕ ದಿನಸಗಳ 
ವಕೆಗೂ ಇರುತ್ತದೆ, 


ತಿರಣಸ್ಫುರಣ ಬಳಕೆ 
ಕುಕ್ಟುಟಿವನ್ನು ಕ್ಯಾಥೋಡ್‌ ಅಥವಾ ಗಾಮಾಕಿರಣಗಳಂದ ಸ್ಫರಣಕ್ಕೂಳ 
ಕ್ಲೊಳೆಪಡಿಸುವುದರಿಂದ ರಕ್ಷಣೆಯನ್ಮುಂಟುಮಾಡುವುದು ಒಂದು ವಿಧಾನ. ಏಕೆಂದರೆ 


ಕೆರಣಗಳು ಸ್ಪಷ್ಟವಾಗಿ ಯ.ಕಸ್ತ್ರಿಯಾದ ಇತರ ಆ ಸಾರಗಳಿೆ ಹೋಲಿಸಿದರೆ ನೊ 
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ಎಂದು ತಿಳಿಸಬಹುದು, ಅದಕ್ಕೆ ಆಹಾರ ಮತ್ತು ಔಷಧ ಅಧಿಕಾರ ಸಂಸ್ಥೆಯವರು ಈ 
ವಿಧಾನಕ್ಕೆ ಅನುಮತಿ ನೀಡಿಲ್ಲ, 


ಜೆಡುವಿಕೆ 


ತೊಳೆದ ಪಕ್ಷಿಗಳು ಕೊಳೆ ಸುವುದಕ್ಕೆ ರಾಸಾಖುಧಿಕ ಕಿಣ್ಟಗಳೇ ಕಾರಣ. 
ಆದರೆ, ಕೆಡ.ವುದಕ್ಕೆ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀಕಯಾಗಳೇ ಕಾರಣ ಮತ್ತು ಕರುಳುಗಳೇ ಈ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಜೀವಿಗಳಿಗೆ ಮೂಲಾಧಾರ. ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಂದ ಕುಕ್ಕುಟಗಳು ಕೆಡುವುದರ ವಿಚಾರ 
ಸ್ವಲ್ಪ ಸಂಶೋಧನೆ ನಡೆದಿದ. ಈ ಸಂಶೋಧನೆಯು ತಿಳಿಸುವುದೇನೆಂದಕೆ, ಹೆಚ್ಚು 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲೇ ಬೆಳೆಯಬಹುದು. ಅಂದರೆ ಚರ್ಮದ ಮೇಲೆ, ದೇಹದ 
ಪೊಳ್ಳು ಭಾಗದ ಸದರದ ಮೇಲಿ ಮತ್ತು ಯಾವುದಾದರೂ ಕತ್ತರಿಸಿದ ಭಾಗದಲ್ಲಿ ಮತ್ತು 
ವಿಭಜನೆಯ: ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳು ನಿಧಾನವಾಗಿ ಮಾಂಸಜಿಿಳಗೆ ಪ್ರಸರಿಸುತ್ತವೆ, 
ಚರ್ಮದ ಮೇಲೆ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾದ ಎಣಿಕೆ ಸುಮಾರು ಪ್ರತಿ ಚದರ ಸೆಂಬೆಮೀಟಂಗೂ 
2,500,000 ಇದ್ದಾಗ, ಕ್ಷೇತ ದಲ್ಲಿ ವಾಸನೆ ಉಂಟಾಯಿತ.. ಒಂದು ಬಗೆಯ 
ಪ್ರಯೋಗದಲ್ಲಿ ಇದಕ್ಕೆ 32'£(0'0)ನಲ್ಲಿ ಸುಮಾರು 4ವಾರಗಳೂ 30°F(-1-1°C) 
ನಲ್ಲಿ ಸುಮಾರು 5ವಾರ ಹಿಡಿಯಿತು. ಫಿತ್ರಾಣಸೊಳಿಸಿದ ಕುಕ್ಳುಟಿವನ್ನು 10°C 50°F) 
ನಲ್ಲಿ ಅಥವಃ ಅದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಕಡವೆ ಉಷ್ಣ ತೆಯೆಲ್ಬರಿಸಿದಾಗ, ಅದು ಹೆಚ್ಚಾ ಗಿ ಸ್ಮೂಡೋ 
ಮೋಸಾಸ್‌ ರಿಂದ ಕಡಲ್ಪಬ್ಚಿತು. ಅಲ್ಲಿ ಆಕ್ರೋಮೋಟ್ಯಾ ತೆ ರ್‌ ಸ್ವಲ್ಪ ಜೆತೆದರೂ ಮತ್ತು 
ಕಡಮೆ ಪ್ರಮಾಣದ ಟೋರ್ಯುಲೋಸ್ಟಸ್‌ ಮತ್ತು ಕೋಯನೀಟೋರ್ದು ಅಾಗಳಂಥ ಯೀಸ್ಟ್ರ 
ಗಳು ಬೆಳೆದರೂ ಇದು ಸಂಭವಿಸಿದ್ದು ಗಮನಾರ್ಹ ಸಂಗತಿಯೇ, 30*0ಗಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು 
ಉಪ್ಪ ತೆಯಲ್ಲಿ ಮೈಕ್ರೋಕಾಕೃ ಕೆಚ್ಛಾಗಿ ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳು ವುದು ಮತ್ತು ಇವುಗಳ ಜೊತೆಗೆ 
ಆಕ್ರೋಮೋಬ್ಯಾ ಕ್ರ ಸರ್‌ ಮತ್ತು ಫ್ಲಾ ಪೋಟ [ಕ್ಟೇರಿಯಾಗಳು ಬೆಳೆಯುತ್ತ. ವೆ. ಆದ್ದರಿಂದ 

ಮಾಂಸದ ಕ್ಷೇತ್ರ 'ೋಳೆಯಾಗ. ತ್ತದೆ ಎಂದು ತಿಳಿಸಬಹುದು, 1-5 ppm ನಷ್ಟು 

ಕಡಮೆ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಕಬ್ಬಿಣವು ಕುಕ್ಳುಟನನ್ನು ತೊಳೆದ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಸೇರಿದ್ದರೆ, ಅದೆ 
ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಬೆಳನಣಿಗೆಗೆ ಉತ್ತ್ರೀಜನಕಾರಿ ಇದರ ಜೊತೆಗೆ ಫ್ಲೋರೋ 
ಸೆಂಟ್‌ ಲಕ್ಷಣ ಹೊಂದಿರುವ ವರ್ಕಾವಾದ «ನಯೋವೆಂಡಿನ್‌' ಎಂಬುದೂ ಸ್ಕೂಡೋ 
ಮೋನಾಸ್‌ದಿಂದ ಬಳೆ ಸಲು ಸಹಾಯೆ.ನಾಗುತ್ತದೆ, ಹೆಚ್ಚು ಕಬ್ಬಿಣವಿದ್ವಕೆ ಬಣ್ಣ 
ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಸುಮಾರ 100 ppm ನನ್ಬು ಅ ಯಿಯ ಇದ್ದರೆ. 
P.ಫ್ಲೋರೋಸೆನ್ಸಿ ನಿಂದ ವರ್ಣದ ಉತ್ಪತ್ತಿಗೆ ಇದು ಶ್ರೇಷ್ಟ. 

ಮಂಜುಗಡ್ಡೆ ಪ್ರಯೋಗಿಸಿದ ಇತ್ತರಿಸಿದ ಕುಕ್ಕುಟವು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಲೋಳೆ 
ಮತ್ತು ಇದಾದನಂತರ, "ಕೆಯ್ದುಹೋದ', :ಅಮ್ಚೀಯ', "ಹುಳಿ', "ಡಿಷ್‌-ರ್ಯಾಗಿ' 
ಅನ್ನಿಸಿಕೊಳ್ಳುವ ವಾಸನೆಯನ್ನುಂಟುಮಾಡುತ್ತದೆ, ಈ ದೋಷವು ಮುಖ್ಯವಾಗಿ 
ನ್ಯೂಹೋನೋನಾಸ್‌ ನ ರ್ರಭೇದದಿಂದಲೇ ಉಂಟಾಗ ಪುದು, ಆದಕೆ ಇಲ್ಲಿ ಆಲ್ಕಲಿಜೀನ್ಸ್‌ 


ಸುಕ್ಕು ಟಿಗಳು..,, ರಕ್ಷಣೆ ಮತ್ತು ಕಡುವಿಕೆ 211 


ಗಳಿಗೂ ಪಾತ್ರವಿದೆ. ಉಷ್ಣೆ ಕತೆಯು 32% (00) ನಷ್ಟೆ ಕಡಮೆ ಇನಿಿಗಲೂ 
ಅಥವಾ 50°F (-10°C) ನಷ್ಟು ಹೆಚ್ಛಾಗಿದ್ದಾಗಲೂ ಇಬೀ ತಿಯ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ 
ಗಳು ಬೆಳೆಯುತ್ತವೆ ಮತ್ತು ಪ್ರತಿ ಚದ: ₹ಂಓವಿಓರಿಗೂ ಸುಮಾರು 10 ನಷ್ಟ 
ಆಧಿಕ ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಇರುತ್ತವೆ... ಸ್ಕೂಡೋಮೋನಾಸ್‌, ಆಕ್ಟೋ 
ಮೋಬ್ಯಾಕ್ಟರ್‌ ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳು ಪಾಲಿಎಧಿಲೀನ್‌ ಚೀಲಗನಲ್ಲರಿಸಿದೆ ಕುಕ್ಟುಟಿವನು 
ಕೆಡಿಸುತ್ತವೆ. 

ಜೆಟ್ಟಸ್ಸಿ್ಸಿ ನ್‌ಗಳ ಪ್ರಯೋಗಕ್ಕೊಳಗಾದ ಪಕ್ಷಿಗಳು ಸಹನಾಶಕ್ಷಿ ಹೊಂದಿರುವ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಮತ್ತು ಯೀಸ್ಕ್‌ಗಳಿಂದ ಕೆಡಬಹುದು ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಬಣ್ಣ 
ಹೊಂದಿದ ಸ್ಯೂಡೋಮೋನಾಡ್‌ಗೂ ಮತ್ತು ಕೆಲವು ಆಕ್ರೋಮೋಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ 
ಮತ್ತು ಟಾಯಲೋಪ್ಪಿಸ್‌, ರೋಡೋಟೋರ್ಕುಲಾ, ಟ್ರೈಕೋಸ್ಟೋರಾಸ್‌ ಮತ್ತು 
ಕ್ಯಾಂಡಿಡಾ ಜಾತಿಯ ಯಯಾ ಗಳನ್ನು ಕಿಳಿಸಬಹುದು. ಬೂಷ್ಟುಗಳೂ ಸಹ ವೃದ್ಧಿ 
ಗೊಳ್ಳ ಬಹುದು. 


ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಉಂಟುಮಾಡುವ ರಾಸಾಯನಿಕ ಬದಲಾನಣೆಗೆಳ ವಿನ್ನ 
ಕುಕ್ಕುಟದ ಮಾಂಸದಲ್ಲಿನ ರಾಸಾಯನಿಕ ಬದಲಾವಣೆಗಳೆಲ್ಲವೂ ರಿಫ್ರಿಜಿರೆ(ಓಂನನ್ಲಿ 
ದಾಸ್ತಾನುಮಾಡುವ ಕಾಲದಲ್ಲಿಯೇ ಉಂಟಾಗುವುಸಂದೂ, ಕಾಲಕ್ರಮೇಣ ಇವು 
ಮಾಂಸದ ಲಕ್ಷಣವನ್ನು ಕೆಡಿಸುತ್ತನೆಂದು ನಂಬಬೇಕು. 
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ಕಟ್ಟಿಸಿದ ಊಟವಾದ ಮೇಲೆ ತಿನ್ನು ನ ತಿಂಡಿಗಳು, ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ, ಹುದುಗುವಿಕೆಗೊಂಡ 
ಹಾಲುಗಳು ಹಾಗೂ ಇಂಗಿಸಿದ ಮತ್ತು ಒಣಗಿಸಿದ ಹಾಲಿನ ವಸ್ತುಗಳು ಮುಖ್ಯ 
ವಾದವು. 


»& 


ಕಲುಸಿತನಾಗುವಿಳೆ 

ಅಧ್ಯಾಯ 4ರಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸಿದ ಪ್ರಕಾರ, ಆರೋಗ್ಯವಾಗಿರುವ ಹಸುವಿನ ಕೆಚ್ಚಲನ್ನು 
ಬಿಟ್ಟಾಗ ಹಾಲಿನಲ್ಲಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಈ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಸಾಮಾ 
ವಾಗಿ ಹಾಲನ್ನು ಕೈನಿಂದ ಮಟ್ಟ ಬಳಸುವ ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಹಾಲಿನಲ್ಲಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ವೃದ್ದಿ 
ಗೊಳ್ಳುವುದಿಲ್ಲ. ಅನಂತರ, ಹಾಲು ಪ್ರಾಣಿಯ ಹೊರಭಾಗದಿಂದ ಕಲುಹಿತವಾಗುವ 
ಪ್ರಸಂಗವುಂಟು. ಅದರಲ್ಲೂ ಕೆಚ್ಚಲಿನ ಹೊರಬಾಗದಿಂದ ಮತ್ತು ಅದರ ಹತ್ತಿರವಿರುವ 
ಭಾಗಗಳಿಂದಲೇ ಕಲುಸಿತವಾಗುವಿಕೆ. ಗೊಬ್ಬರದ, ಭೂಮಿಯ ಮತ್ತು ನೀರುಗಳ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಈ ಮೂಲದಿಂದ ಪ್ರವೇಶಿಸಬಹುದು, ಹಾಲನ್ನು ಕೈನಿಂದ ಕರೆದಾಗ 
ಸೇರುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಸಂಖ್ಯೆಗಿಂತಲೂ ಆದನ್ನು ಯಂತ್ರದ ಸಹಾಯದಿಂದೆ ಕರೆದಾಗ 
ಕಡನೆ ಇರುತ್ತದೆ. ಈ ರೀತಿಯೆ ಕಲುಷಣೆಯನ್ನು ಹಸುನಿಗೆ ಕ್ರಿ” ಹಾಕುವುದ 
ರಿಂದ ಕಡಮೆಮಾಡಬಹುದು. ಅದರಲ್ಲೂ ಕೆಚ್ಚಲನ್ನೂ ಪಕ್ಕೆ ಗಳನ್ನೂ "ಕ್ಲಿಪ್‌' ಮಾಡು 
ವುದರಿಂದ ಕಲುಷಣೆಯನ್ನು ಕಡಮೆಮಾಡಬಹುದು, ಹಸುವನ್ನು ಬ್ರಹ್ಟಿರಿಂದ ತಿಕ್ಕು 
ವದೆರಿಂದಲೂ, ಕೆಚ್ಚಲನ್ನು ನೀರಿನಿಂದ ತೊಳೆ ಸುವುದರಿಂದಲೂ ಆಥನಾ ಕ್ರಿಮಿನಾಶಕ 
ದ್ರಾವಣದಿಂದ ತೊಳೆಯುವುದರಿಂದಲೂ, ಕಲುಷಣೆಯನ್ನು ಕಡಮೆಮಾಡಬಹುದು. 
ಹಸುವು ಭೂಮಿ, ನೀರು ಗೊಬ್ಬರಗಳಿಂದ ಕಲ:ಹಿಶವಾಗುವುದು ಆದನ್ನು ಮೇಯಿಸುವ 
ಪ್ರದೇಶವನ್ನು ಸರಿನಡಿಸಿ, ಆಲ್ಲಿರುವ ಕೊಳೆಯನ್ನು ತೆಗೆಯ:ವುದರಿಂದಲೂ, ಸ್ಥಿರವಾದ 
ಜಲವಿರುನ ಕೊಳೆಗಳಿಂದ ಹಸುಗಳನ್ನು ದೂರವಿರಿಸುವುದರಂದಲೂ ಕಣಜ ಅಥವಾ 
ಹಾಲಿನ ಪಾರ್ಲರ್‌ಗಳನ್ನು ಶುದ್ಧಿ ಮಾಡುವುದರಿಂದಲೂ ಕಲುಷಣೆಯನ್ನು ಕಡಮೆಮಾಡ 
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ಬಹುದು, ಕೆರಿದಾದೆ ಬಾಯೆಳ್ಳ ಹಾಲಿನೆ ನಾತ್ರೆಯನ್ನು ಹಾಲನ್ನು ಕರೆಯುವುದೆ 
ಗಿ ಬಳಸುನ್ಸೆದರಿಂದೆ, ಕೈ ನಿಂದೆ ಹಾಲನ್ನು ಕರೆಯುವಾಗ ಕಲುಸಿಕವಾಗುವುದನ್ನು 
ಇಡನೆಮಾಡಬಹದು, ಇಳಾಇದ ಗಾಳಿಯಿಂದ ಕಲ:ಹಿಕವಾ ಗುವುದು ಅಥವಾ ಹಾಲಿನ 
ಪಾತ್ರೆಯಿಂದ ಕಲುಷಿತವಾಗ:ವುದು, ಇವುಗಳು ಆಹಾರ ಭೂಮಿ ಅಥವಾ ಗೊಬ್ಬರಗಳು 
ಒದಗಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಹಾಲಿಗೆ ಸೇರಿಸಬಹ:ದು, ಆದಕ್ಕೆ ಈ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ 
ಸೇರಿಸಲ್ಪಡುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಸ:ಖೈಯು ಬಹಳ ಕಡನೆ. ಹೆಚ್ಚು ಧೂಳು ಇಲ್ಲ 
ದಿದ್ದಾಗ ಮಾತ್ರ ಇದು ಅನ್ಹಯಿ:ಸತ್ತದೆ. 
ಮುಂದಿನ ಕಲುಷಣೆಯ ಮೂಲವಾವುನೆಂದಕೆ, ಹಾಲನ್ನು ಕರೆಯುವುದಕ್ಕೆ 
ಬಳಸುವ ಪಾತ್ರೆ ಹಾಲನ್ನು ಕರೆಯುವುದಕ್ಕೆ ಬಳಸುವ ಯಂತ್ರ. ಹಾಲನ್ನು ಶೋಧಿಸುವ 
ಉಪಕರಣಗಳು, ಹಾಲಿನ ಡಬ್ಬಿಗಳು ಆಥವಾ ಹಾಲನ್ನು ಹರಿಸುವ ಕೊಳವೆಗಳು, 
ನ್ನ್ನ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುವ ಯೊತ್ರ ಗಳು. ಈ ಹಾಲಿನ ಪಾಕ್ತಿಗಳನ್ನು ಸರಿಯಾಗಿ 
ಕೊಳದ ನೈರ್ಮಲ್ಯ ಗೊಳಿಸದಿದ್ದಕೆ, ಅವೇ ಕಲುಷಣೆಗೆ ಮೂಲವಾಗಬಹುದು. ಇದರಲ್ಲಿ 
ಅಪ್ಪ ಹಾಲಿಗೆ ಹೆಚ್ಚು ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಬಹುದು ಮತ್ತು 
ಬೇಡದಿರುವೆ ಟ್ಯಾಕ್ಸಿ (ರಿಯಾಗಳನ್ನೂ ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಪಾತೆಗಳನ್ನು ಸರಿಯಾಗಿ 
ತೊಳೆಯದಿದ್ದಕೆ, ಕಿ ಮಿಶುದ್ಧಿ ಗೊಳಪಡಿಸದಿದ್ದ ಕೆ ಮತ್ತು ಒಣಗಿಸಿದರೆ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ 
ಗಳು ಹೆಚ್ಚೆ "ಸಂಖ್ಯೆ ಯಲ್ಲಿ ದುರ್ಬಲವಾದ ಹ. ಲಿನಂತಿರುವ ಉಳಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಯಾಗಿ 
ಅನಂತರ ಹಾಲಿಗೆ ಸೇರಿ ಪಾತ್ರೆಗಳನ್ನು ಸೇರಬಹುದು. ಈ ಬ್ಯಾಕ್ಸಿ ಯಾಗೆ! ಹಾಲಿ 
ನಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚಾ ಗಿ ಅಭಿವ ದ್ಧಿಗೊಳ್ಳು ವ ಜಾತಿ ಮತ್ತು ಇದೇ ಹಾಲನ್ನು ಕೆಡದಂತೆ ಇರಿಸು 
ತ್ತವೆ, ಸಾಕ್ರಿ ಗಳೆಂದೆ ಒದಗುವ ಬೇಡದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಪೈಕಿ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ 
ಸ್ಫಷ್ಟೋಕಾಕ್ಸೈ, ಕಾಲಿಫಾರಂ, ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ, ಸೈಕೊ (ಫಿಲಿಕ್‌ ಗ್ರಾಮ್‌ ಬಣಾತ್ಮಕ 
ತುಂಡುಗಳು ನುತ್ತು ಶಾಖರನ್ನ ಸಹಿಸುವ ಬ್ಯಾ ಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು, ಆಂದರೆ ಪಾಶ್ಚರೀಕರಣ 
ಆದೆನೇತರವೂ ಉಳಿಯುವ ಈ ಬಾ ಬ್ಯಾಕ್ಟೇರಿರ್ಯಾಳೇ ಮುಖ್ಯವಾದವು. ಉದಾಹರಣೆಗೆ 
ಮೈಕ್ರೋಕಾಕ್ಕೆ , ಬ್ಯಾಸಿಲೈ ಮತ್ತು ಬ್ರೆವಿಬ್ಯಾಕ್ಟೀಕಯಾ. ಕ್ಯಾಬರ್ನರಿ ಅನೋಫಿ 
ಯಮ್ಮ ಸಂಯುಕ್ತಗಳನ್ನು ಸೈರ್ಮಲ್ಯಗೊಳಿಸ.ವ ವಸ್ತು ಗಳೆಂದು ಬಳಸುವುದರಿಂದ 
ಪಾತ್ರೆಗಳಲ್ಲಿನ ಗ್ರಾಮ್‌ ಹ.ಹಾಶ್ಮಕ ಶ.ಂಡುಗಳ ಶೇಕಡಾಂಶ ಹೆಚ್ಚು ತ್ತದೆ (ಸೈಕ್ರೋ 
ಫೈಲ್‌ಗಳು, ಉಲಿಭಾರಂಗಳ... ಆದರೆ ಕ ಪೋಕ್ಸೊ ರೈಟುಗಳ:, ಬ ೦ ಖುಣಾತ್ಮ] ಕ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಗೆ ಉತ್ತೇಜನೆ ನೀಡುತ್ತವೆ (ನೈಕೊ (ಕಾಕ್ಸ, ಬ್ಯಾ ಸೆ). 
ಕ್ಸ ನಂದ ಹಾಲನ್ನು ಕರೆಯುನನನು ಆಥವಾ ಇತರ ಹಾಲಿನ ಉಪ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳ 
ಕಾರ್ಮಿಕರುಗಳೆಲ್ಲ ಕಡಮೆ "ಂಖೈಯಕ್ಕೆ ಬ ಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಉತ್ಪಾದನೆಗೆ ಕಾರಣರಾಗು 
ಶ್ರಾರೆ ಆದರೆ ಈ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳೇ ರೋಗಕಾರಕ ಕ್ರಿವಿ.ಗಳಿಗೆ ಮೂಲವಾಗಿರ ಪ್ರದಲ್ಲದೆ 
ಕಲುಸಣೆಗೂ ಮೂಲನಾಗಿತುತ್ತವೆ. ಇದರ ಜೊತೆಗೆ ನೊಣಗಳೂ ಸಹ ರೋಗಕಾರಕ 
ಕ್ರಿಮಿಗಳನ್ನು ಅಥವಾ ಕೆಡಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೇನಿಗಳನ್ನೂ ಸಹ ಸೇರಿಸಬಹುದು. 
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ಬ ಇ ಸ 
ಸ್ರತಿನಿಲಿಲೀಟಿರಿನಷ್ಟು ಸೇರಿಸಿದ ಹಾಲಿನಲ್ಲಿ ಇರುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ 


ಎಷ್ಟು ಜಾಗರೂಕತೆಯಿಂದ ಕಲ ನ್ನ ತಪ್ಪಿ ಸುತ್ತೇವೋ ಅದನ್ನನುಸರಿಸುತ್ತವೆ. " 


ಕಚ ಲಿನಿಂದ ಪೃತಿ ಮಿಲಿಲೀಟಿರಿಗೂ ನೂರಾರ ಸಂಸೆ ಯಿಂದ ಹೆಲವಾರು ಸಾವಿರಗಳಷ್ಟು 
ಸೇರಬಹುದು. ಸ್ಥಿರವಾದ ಗಾಳಿಯು ಸ್ವಲ್ಪ 'ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಮಾಶ್ರ ಸೇರಸಬಲ್ಬದೆ. 
ಆದರೆ ಧೂಳಿನಿಂದ 'ಕೊಡಿದೆ ಗಾಳಿಯು ಸ್ರ ವಿ:ಲಿಮೀಟಂಗೂ ಸಹಸ್ರಾರು ಬ್ಯಾಕ್ಟೇ 
ರಿಯಾಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಬಲ್ಲದು. ಎಚ್ಚರಿಕಯಿಂದ ಹಾಲನ್ನು ಕರೆಯುವ ಯಂತ್ರ ವನ್ನು 
ಬಳಸಿದಾಗ ಹಸ:ವಿನ ಹೊರಭಾಗದಿಂದ ಹೆಚ್ಚು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಸೇರ: ದಿಲ್ಲ. 
ಆದರೆ ಸರಿಯಲ್ಲದ ವ್ಯವಸ್ಥೆಯಲ್ಲಿ ಸತಿ ಮಿಲಿಲೀಟಿಂಗೂ ೫ ಲ್ರನೇ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳನ್ನು 
ಸೇರಿಸುವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಪಾತ್ರಿ ಗಳನ್ನು ತೊಳೆದು ಕ್ರಿಮಿಕ.ದ್ಧಿ ಸರಕು ಬಹುದು. ಆದರ 
ಸರಿಯಾದ ನಿಯಮನಗೆಳನ್ನು ಅನುಸರಿಸದಿದ್ದ ರೆ. ಸ್ರತಿನಿಲಿಲೀಟಂಗೂ ಹಾಲಿನಲ್ಲಿರುವ 
ಬ್ಯಾಕ್ಸಿ ಶಿಯಾಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ಮಿಲಿ ಯರ್‌ಗಳನ್ನು ಹೆಚ್ಚಬಹುದು. ಒಂದು ಹಾಲಿನ 
ಕಡಾಯಿಯೊಳಕ್ಕೆ ಹೆಚ್ಚು ಖಯ ನೊಣಗಳು ಬಿಡ ರೆ. ಬ್ಯಾಕ್ಟ್ರೀಡಿಯಾಗಳನ್ನು 
ಅವು ಅಧಿಕ ಸಂಖ್ಯೆ ಯಲ್ಲ ಸೇರಿಸುತ್ತವೆ. ಆದರೆ ಒಂದೊಂದು ನೊಣವೂ ಸರಾಸರಿ 
ಸುಮಾರು ಒಂದು ಹ ಬ್ಯಾಕ್ಸೆ(ರಿಯಾಗಳನ್ನು ಮಾಕ್ರ ಸೇರಿರಬಲ್ಲದು. 


ಹಾಲು ಕರೆಯ:ವ ಪ್ರದೇಶ ಬಿಟ್ಟನಂತರ, ಇತರ ಪಾತ್ರಿಗಳಿಂದಲೂ ಕಲುಷಿತ 
ವಾಗಬಹುದು ; ಹಾಲಿನ ಕಡಾಯಿಯನ್ನು ಸಾಗಿಸುವ ವಾಹನ. ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯ 
ಹಾಲಿನ ಯಂತ್ರೋಸಕರಣದ ಹಲವಾರು ಪಾತ್ರಿಗಳು ಮುತ್ತು ಉಸಕರಣಗಳು, 
ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆಯ ಕಾರ್ಹಾನೆ, ಇಂಗಿಸುವ ಸ್ಥಳೆ ಆಥವಾ ಇತರ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ಯಂತ್ರ ಗಳು 
ಯಂತ್ರಗಳಲ್ಲೂ. ಕಡಾಯಿಗಳೆಲ್ಲೂ, ಸೇಪ್ರೆಗಳಲ್ಲೂ, ಕೊಳವೆ "ಯ ಮಾರ್ಗದಲ್ಲೂ, 
ಕವಾಟಿಗಳಲ್ಲೂ, ಶುದ್ಧಿ ಮಾಡುವ ಉನಕರಣಗಳಲ್ಲೂ, ಹಾಲನ್ನು ಒಂದೇ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ 
ಕಾಣುವಂತೆ ಮಾಡುವ ಹೋಮೋಜನೈೈಸರ್‌ಗಳಲ್ಲೂ. ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುವ ಉಸಕರಣ 
ಗಳಲ್ಲೂ, ಶೋಧಿಸುವ ಉಪಕರಣಗಳಲ್ಲೂ, ಕಲುಕುವ ಸಾಧನೆಗಳಲ್ಲೂ, ಸೀಸೆಶುಂಬುವ 
ಸಾಧನಗಳಲ್ಲೂ ಮತ್ತು ಸೀಸೆಗಳಿಂದಲೂ ಬ್ಯಾಕ್ಟ್ಮೇರಯಾಗಳಲ್ಲೂ, ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು 
ಸೇರಬಹುದು. ಮತ್ತು ಇವುಗಳಿಂದ ಎಷ್ಟು ಕಲುಷಣೆಯುಂಟಾಗುತ್ತದೆ ಎಂಬುದು ಬಳಸದ 
ಶುದ್ಧಿ ಕರಣ ವಿಧಾನಗಳು, ನೈ ರ್ಮಲ್ಯ ದ ವಿಧಾನಗಳು, ಇವೆರಡನ್ನೂ ಅನುಸರಿಸುತ್ತವೆ. 

ಹಾಲಿನ ಯಾನ ಉತ್ಪ್ನ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ತೆಗೆದುಕೊಂಡರೂ, ಮೊದಲೇ ಸೇರಿಸುವ 
ಕ್ರಿಮಿಸುವ ಜೊತೆಗೆ ಹೊಸದಾಗಿ ಕಲುಹಿಶವಾಗುವ ಸಂಭನವೂ ಇರುತ್ತದೆ. ಬೆಣ್ಣೆಯು 
ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಟೀವಿಗಳನ್ನು ಕಡಗೊೋಲಿನಿಂದಲೂ ಪಡೆಯಬಹುದು, ಅದನ್ನು ತೊಳೆಯುವು 
ದಕ್ಕೆ din ನೀರಿನಿಂದಲೂ ಸಡೆಯಬಹುದು ಅಥವಾ ಹೆಚ್ಚು ಬ ಸೃಕ್ಟೀರಿಯಾ 
ಗಳು ಬೆಳೆದಿರುವ ಹಳೆಯ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ ಯಿಂದಲೂ ಸಡಿಯ. ಬಹುದು ನ ಭಾಗ! 
ಬಳಸುವ ನಸ್ತುಗಳಿಂದಲೂ ನಡೆಯಬಹುದು. ಒಣಗಿಸಿದ ಹಾಲು », ಇಂಗಿಸಿದ ಹಾಲು, 


ನತ 
[x 
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ಇವೆಲ್ಲವೂ ಅವುಗಳ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ನಿಶೆ, ಸಾಮಾನ: ಸರಂಚಾವಹಿಗಳಲ್ಲಿ 
ಕಲುಷಿತವಾಗಬಹುದು. ಮೊಸರು ಗಡ್ಡೆಯು ಗಾಳಿ, ಉಪ್ಪಿ ನದ್ರಾವಣದ ಕಡಾಯಿಗಳು 
ಬಡವುಗಳು ಮತ್ತು ಭಾಂಗಿಯ ಖಸ್ತುಗಳು ಇತ್ಯಾದಿಗಳಿಂದ ಕಲುಷಿತವಾಗಬಹುದು 
ಐಸ್‌ಕ್ರಿಮಿನ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ಅಂಗವಸ್ತುಗಳಿಂದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಸೇರಿಸ 
ಲ್ಪಡಬಹುದು. 

ಹಾಲಿನಲ್ಲಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ಅಥವಾ ಇತರ ಹಾಲಿನ ಉತ್ಪನ್ನ 
ವಸ್ತುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ್ಮಜೀನಿಗಳೆ ಸಂಖ್ಯೆಯು, ಈ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೇನಿಗಳು ಬೆಳೆಯುವುದ 
ರಿಂದ ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳ ಬಹುದು. ಆದರೆ, ಇವುಗಳ ಉತ್ಪತ್ತಿಯ ವಿಧಾನದಿಂದಲೂ, ಬಳಸು 
ವ್ರದರಿಂದಲೂ ಅವುಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ಕಡಮೆಮಾಡಬಹ:ದು ಎಂಬುದನ್ನು ಗಮನದಲ್ಲಿ 
ರಿಸಬೇಕು. 
ರಕ್ಷಣೆ 

ಆಹಾರಗಳ ರಕ್ಷಣೆ ಮತ್ತು ಅವುಗಳ ಕೆಡುವಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಅಡಗಿರುವ ಅನೇಕ ತತ್ವ 
ಗಳನ್ನು ನಿದರ್ಶಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಯೋಗ್ಯವಾದ ಹಾಲು ಮತ್ತು ಅದರ ಉತ್ಪನವಸ್ತುಗಳ;, 
ಇತರ ಆಹಾರ ವಸ್ತುಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಸಚ್ಚು ಸಂಶೋಧನೆಗೊಳಗಾಗಿವೆ. ಅದ್ದರಿಂದ ಇವುಗಳ 
ವಿಷಯವಾಗಿ ಹಲವಾರು ಸಠ್ಯಪುಸ್ತಕಗಳೂ, ಆಧಾರಗ್ರಂಥಗಳೂ ರಚಿತವಾಗಿವೆ. ಹೆಚು 
ನಿನರಗಳಿಗೆ ಈ ಪುಸ್ತಕಗಳ” ಇ ಆಧ್ಯಾಯದ ಕೂನೆಯಲ್ಲಿ ಪಟ್ಟಿ ಮಾಡಿರುವ ಪುಸ್ತಕಗಳನೂ 
ಸಿದಬೇಕು. ಹಾಲು ಅಹ ನ ಸೂಕ್ಷ ರುಚಿಯನ್ನು ಪಡೆದಿರುವುದರಿಂದ ಮತ್ತು ಬೇಗನ್ನೆ 
ಬದಲಾವಣೆ ಹೊಂದುವ ಆಹಾರವಾದ್ದರಿಂದ, ಅದು ಬೇಡದ ೦ಿಯಲ್ಲಿ 3ಡದಂತೆಯೂ 
ಅಥವಾ ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಬೇರೆ ಆಹಾರವಸ್ತುವಾಗಿ ಪರಿವರ್ತನೆ ಹೊಂದದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ, 
ಕಥಿಣವಾದ ರಕ್ಷಣಾವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಉಸಯೋಗಿಸಲಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಹಾಲಿನಿಂದಾಗಲೀ 
ಅಥವಾ ಕೆಕೆಯಿಂದಾಗಲೀ ತಯಾರಿಸಿದ ಅನೇಕ ಪದಾರ್ಥಗಳು ಮೊದಲ: ಹಾಲನ್ನು 
ಕೆಡದೆ ದೀರ್ಫಕಾಲ ಇರಿಸುವ ಲಕ್ಷಣಕ್ಸಾಗಿಯೇ ಶಯಾರಾಗುತ್ತಿದ್ದವುು ಪ್ರಾಚೇನ 
ಜನಾಂಗದೆವರು ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ಹುದುಗುವಿಕೆ ಹೊಂದಿದ ಹಾಲನ್ನು ದೀರ್ಫಕಾಲ 
ಇರಿಸಬಹುದೆಂದು ತಿಳೆಸಿದ್ದ ರು. ಆದಕೆ ಈಗ ಹುದುಗುವಿಕೆ ಹೊಂದಿದ ಹಾಲನ್ನು ಅದರ 
ನಿರ್ಧಿಷ್ಟ ಆಕಾರ ಮತ್ತು ರುಚಿಗಾಗಿ ತಯಾರಿಸುತ್ತೇನೆ. ಹಾಲಿನಿಂದ ಬರುವ ಗರಣೆ 
ಯನ್ನು ಅನೇಕ ವಿಧಾನಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕ್ರಂಸುವುದರಿಂದ ಹಾಲನ್ನು ದೀರ್ಫಕಾಲ ಇರಿಸ 
ಬಹುದು, ಈಗ ನಾವು ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ ಗಳನ್ನು ಅವುಗಳ ಒಂದೊಂದೆರ 
ಬೇಕಿ ಬೇರೆ ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಲಕ್ಷ್ಮಣಗಳಿಗಾಗಿಯೇ ತಯಾರಿಸುತ್ತೇವೆ, 
ಕೀವು ಕಟ್ಟದ ಸ್ಥಿತಿ 

ಸಾಧ್ಯವಾದ ಮಟ್ಟಿಗೆ ಹಾಲು ಳಲುಷಿತವಾಗದಂತೆ ನೋಡಿಕೊಳ್ಳುವುದು ಅದರ 
ರಕ್ಷಣೆಯ ಮುಖ್ಯ ಹಂತ. ಇದರಿಂದ ಅದನ್ನು ಎಷ್ಟು ಕಾಲ ಬೇಕಾದರೂ ಕೆಡದಂತೆ 
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ಇರಿಸಬಹುದು. ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಳಡನೆ ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ. ಉಳಿಯು 
ತ್ರನೆ. ಇದರಲ್ಲೂ ಕಾಲಿನಲ್ಲೇ ಚೆನ್ನಾಗಿ ವೈದ್ಧಿಗೊಳುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ 
ಕೆಡಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಕಡನೆ ಸಂಖ್ಯೆ ಗಳು” ಸೈರ್ಮಲ್ಯದ ಎಚ್ಚರಿಕೆಗಳ ಮತ್ತು 
ಉತ್ಪತ್ತಿಯ ಸಮಯದಲ್ಲಿ ಜಾಗರೂಕತೆಯಿಂದ ಬಳಸುವುದನ್ನೂ ಇದರಿಂದ ಕಡಮೆ 
ಕೋಗಕಾರಕ ಕ್ರಿಮಿಗಳನ್ನು ಮತ್ತು ಕಡಮೆ ಕೆಡಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ! ಜೀನಿಗಳನ್ನೂ ಸೂಚಿಸು 
ತ್ತವೆ. ಆದ್ದರಿಂದ ಹಾ ಬಿನಲಿರ ವ ಬ್ಯಾಕ್ಸೆ(ರಿಂಯಾ ಕ್ರಿಮಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ಉಪ 


ಚ 
ಯೋಗಿಸಿ ಹಾಲಿನ ನೈರ್ಮಲ್ಯನನ್ನು ಅಳೆಯುತ್ತಾರೆ ನುತ್ತು ಹಾಲನ್ನು ದಂಗಡಿ, ಬೇರಿ 


ಬಿರಿ ದರ್ಜೆಗಳಾಗಿ ಗುರ್ತಿಸ.ಪ್ರನರಲ್ಲೂ ಈ ಸಂಖ್ಯೆಯ ನಿಗದಿಯು ಸಹಾಯಕ್ಕೆ 
ಬರುತ್ತವೆ. 
ಪ್ರಾಣಿಯ ಹೊರಳ ಮತ್ತು ಸಾತ್ರೆಗಳ ಕ್ಷೇತ್ರಗಳು ಇವುಗಳನ್ನು ಹೆಚ್ಚು 

ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿರುವ ಬೇಡದಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳು ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳು ನ್ರವುದಕ್ಕೆ ಮೂಲಾಧಾರ 
ನೆಂದು ವಿಸಧವಾಗಿ ವ್ಯಕ್ತ ಪಡಿಸಿದೆ. 'ನಾರುಕಟ್ರೆಯ್‌ ಹಾಲಿನಲ್ಲಿ ವಿಶೇಷೆವಾಗಿ' "ಅಸಹ್ಯ 
ವಾಗಿರುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳೇ ಹೆಚ್ಚು ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ ಹಾಲಿನಲ್ಲಿ ಅಭಿ ಸೃದ್ದಿಗೊಳ್ಳು ವುದು, 
ಇದಕ್ಕೆ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಮತ್ತು ಕಾಲಿಫಾರಂ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಉದಾಹರಣೆ. "ತಣ್ಣಗೆ 
ಮಾಡಿದ ಉಪ್ಸತೆಗಳಲ್ಲಿ ಅಂದರೆ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಹಾಲನ್ನು ಶೇಖರಿಸುವ ಉಪ್ಣ ಕೆಗಳಲ್ಲಿ 
ಚೆನ್ನಾಗಿ ಜಿಳೆಸುನ ಸೈಕ್ರೊ ಫೆ ಲ್‌ಗಳನ್ನೂ ಇಲ್ಲಿ ಉದಾಹ೭ಸಬಹ:ದ್ದು “ಶಾಲಿನ 
ಪಾಶ್ಚರೀಕರಣ ಸಂಸ್ಕೆರಣಕ್ಕೊಳಪಟ್ಟರೂ ನಾಶವಾಗದೆ ಶಿ: ಖಸಹನೆಯ.ನ್ನು ಹೊಂದಿರುವ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳೂ ಈ ಗುಂಪಿಗೆ ಸೇರಿವೆ. ಇವುಲ್ಲದೆ ಮನೆಷ್ಯರಲ್ಲಿ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವ 
ರೋಗಕಾರಕ ಕ್ರಿಮಿಗಳನ್ನು ಇಲ್ಲಿ ಸೇರಿರಬಹುದು. ಸೂಕ್ಷ್ಮ ದರ್ಶಕೇಯ ಜೀವಿಗಳ 
ಹುದುಗುವಿಕೆಯಿಂದ ಯಾವುದಾದರೊಂದು ವಸ್ತು ವನ್ನು ತಯಾರಿಸುದಿದಕೋಸ್ಕರ 
ಹಾಲನ್ನು ಬಳಸಸೇಕಾದರೆ ಉಸಾಹರಣೆಗೆ ಹುದುಗುವಿಕೆಗೊಳಗಾದ ಹಾಲಾಗಲೀ 
ಆಥವಾ ಮೊಸರು ಗಡ್ಡೆಯಾಗಲೀ ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನು ತೆಗೆದುಕೊಂಡರೆ ಇಲ್ಲಿ 
ಈ ಕ್ರಿಯೆಯನ್ನು ಪ್ರಾರಂಭಿಸುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಜೊತೆಗೆ ಪೈ ಪೋಟ ನಡೆಸಿ, ಉತ್ಪನ್ನ 
ವಸ್ತುಗಳಲ್ಲಿ ದೋಷಗಳನ್ನುಂಟು ಮಾಡುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೇನಿಗಳ ಚಾತಿಗಳು ಮುಖ್ಯ 
ವಾದವು. ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಕಾಲಿಫಾರಂ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ, ಗಾಳಿ ಇಲ್ಲವೆ ವರ್ತಿಸುವ 
ಅವಾಯು ಜೇನಿಗಳು, ಯೀಸ್ಟ್‌ ಗಳೂ ಅನಿಲನನ್ನು ಉತ್ಸ ತಿ. ಮಾಡಿ, ದೈರ್ವಾ ಸನೆಯನ್ನು 
ಉಂಟುಮಾಡುತ್ತವೆ. ಇದನ್ನು ತಸ್ಪಿ ಬೇಕಾದರೆ, "ಅವುಗಳು ಇದ್ದಾಗೆ ಇರಿಸು 
ವುದಲ್ಲಡಿ ನಿರ್ಮೂಲ ಮಾಡಬೇಕು "ಮತ್ತು ಇತರ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ್ಳು ಬೇಕಾದ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಬೇಳವಣಿಗೆಗೆ ಪ್ರತಿಬಂದ ಕವಾಗಬಹಃದು ಆಥವಾ ಜೀಹದಲ್ಲಿ ದೋಸ 
ಗಳನ್ನು ಟಿ. ನಾಡಬಹುದ., ಆಕೃತಿ ಮತ್ತು ರುಚಿ ಇವೆರಡನ್ನೂ ಕೆಡಿಸಬಹುದು, 

ಶಾಖನನ್ನೂ ಸಹಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳು ಶ ಖಸಂಸ್ಕರಣದಿಂದ ನಾಶಹೊಂದುವುದಿಲ್ಲ. 

ಇವು ತಯಾರ: ಮಾಡಿದ ಕೆಲವು ನೊಸೆಮಿಗಡ್ಗೆ ಗಳಲ್ಲೂ, ಇಂಗಿಸಿದ ಆಥವಾ ಸಸಂದ್ರೀ 


220  ಪಿವಿಧ ಆಹಾರಗಳು. ಕಲುಸಿತವಾಗಪಿಳೆೆ ಕೆಡುಸಿಕೆ ಮುತ್ತು. ರಕ್ಷಣೆ 


ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯ ಹಾಲನ್ನು ಪಶ್ರರೀಕರಣಕ್ಕೊಳೆಸಡಿಸುವ ಉದ್ದೇಶಗಳೆ:ನೆಂದರೆ 
(1) ಹಾಲನ್ನು ಪ್ರವೇಶಿಸಿರುವ ಎಲ್ಲ ರೋಗಕಾರಕ ಕ್ರಿವಿ:ಗಳನ್ನೂ ಕೊಲ್ಲ:ವುದು, (2) 
ಹಾಲನ್ನು ಇರಿಸುವ ಲಕ್ಷಣವನ್ನು ಉತ್ತಮಗೊಳಿಸ:ವುದು, ಇವೆಲ್ಲನನ್ನೂ ನಡೆಸುವಾಗ 
ರುಚಿ ಕೆಡಬಾರದು, ನೋಟ, ಆಹಾರ ತಶ್ವಾಂಶಗಳು ಮತ್ತು ಹಾಲಿನ ಕನೆಕೊಡುವ 
ಲಕ್ಷಣ ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಯಾವುದೂ ಕೆಡಬಾರದು. ಮೊಸರುಗಡ್ಡಿಯು ತಯಾರಿಕೆಗೋಸ್ಟರ 
ಪಾಶ್ಚರೀಕೃ ಣಕ್ಕೊಳಸಡಿಸಿದರೆ ಅಥವಾ ಹಾಲಿನ ಕೆನೆಯನ್ನ ಬೆಣೆಯ ಶಯಾರಿಕೆ 
ಗೋಸ್ಕರ ಫಾಶ್ಚರೀಕರಣಕ್ಕೂಳಸಡಿಸುವುದೂ ಒಂದು ಉದ್ದೇಶ. (3) ಪ್ರಾರಂಭ 
ಮಾಡುವುದಕ್ಕೆ ಬೇಕಾದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಮಂತಾದ ನವ.ಗೆ ಬೇಕಾಗುವ ಹಿತಕರವಾದ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಚಟುವಟಿಕಗೆ ಪ್ರತಿಬಂಧಕವ:ಗಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ಸಾಯ್ಕಿನು 
ವುದು ಆಥವಾ ಕಡಮೆ ದರ್ಜೆಗೆ ಇಳಿಸುವ ಅಥವಾ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುವನ್ನು ಕೆಡಿಸುವುದು; 
ನೊಸರುಗಡ್ಡೆಯನ್ನು ತಯಾರಿಸುವವನು ಹಾಲಿನ ಮೊಸರನ್ನು ಉತ್ಸಕ್ತಿಮಾಡುವ ಲಕ್ಷಣ 
ಗಳನ್ನು ಕೆಡಿಸದಂತೆ ಒಂದುಬಗೆಯ ಶಾಖಸಂಸ್ಕರಣನನ್ನು ಅಫೆಣ್ಲಿಸಟ್ಟಾನೆ. ಕೆನೆಯ 
ಶಾಖಸಂಸೃರಣವೂ ಸಹ ದಾಸ್ತಾನುಕಾಲದಲ್ಲಿ ಬೆಣ್ಣೆಯು ಕೆಡುವುದಕ್ಕೆ ಕಾರಣವಾದ 
ಲಿಪೇಸ್‌ ಕಿಣ್ವಗಳನ್ನು ಸಾಯಿಸುತ್ತದೆ. 

ಪಾಶ್ಚರೀಕರಣ ಉಂಟುಮಾಡ:ವ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಹಾಲಿನಲ್ಲಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿ 
ಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯು ಶೇಕಡಾ ಎಷ್ಟು ಉಳಿಯುತ್ತದೆ ಎಂಬುದು ಶಾಖಸಹನಾಶಕ್ತಿಯು 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಎಸ್ಟು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುತ್ತವೆ ಎಂಬುದನ್ನು ಅನುಸರಿ 
ಸುತ್ತದೆ. ಇದು ಶೇಕಡಾ 90 ರಿಂದ 99ರ ಎರೆಗೆ ವ್ಯಶ್ಯಾಸವಾಬಹುದು. 

ಬೆಣ್ಣೆ ಯ ತಯಾರಿಕೆಗೆ ಬೇಕಾದ ಹಾಲಿನ ಕೆನೆಗೆ ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯ ಕೆನೆಗಿಂತಲೂ 
ಪಾಶ್ಚರೀಕರಣ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕರಣವನ್ನು ಕೊಡ.ತ್ತಾರೆ. ಕಾಯಿಸು 
ವುದನ್ನು 160°F (17.10) ಅಥವಾ ಅದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಉಸ್ಸತೆಯಲ್ಲಿ 30 
ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಹಿಡಿದುಕೊಳ್ಳುವ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ ಅಥವಾ 190-200" 
(87.8-93.3'0) ಉಸ್ಸ ತೆಯಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚ ಉಪ್ಲ ತೆಯ ಕಡಮೆ ಕಾಲಾನಧಿಯ ವಿಧಾನ 
ದಲ್ಲಿ ಕೆಲವು ಸಿಕೆಂಡ.ಗಳ ಕಾಲಮಾತ್ರ ಇರಿಸ.ತ್ಹಾರೆ, ಹಾಲಿನ ಕೆನೆಯು ಹಾಲಿಗಿಂತಲೂ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳಿಗೆ ರಕ್ಷಣೆ ನೀಡುತ್ತದೆ ಮತ್ತು ಬೆಣ್ಣೆ ಯ ತಯಾರಿಕೆಗೆ ಬೇಕಾದ ಕೆನೆ 
ಯಲ್ಲಿ ಸಾಮಾನ್ಯನಾಗಿ ಅನೇಕ ಹಾಲುಗಳಲ್ಲಿ ರುವಷ್ಟು ಸಂಖ್ಯೆಗಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಸ:ಖೈ 
ಯಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳಿರುತ್ತವೆ. ಹಾಲಿನ ಕನೆಯನ್ನು ಬೇಗನೆ ಕಾಯಿಸಬೇಕಾದರೆ 
ನೀರಿನ ಹಬೆಯ ಇಂಜೆಕ್ಷನ್‌ ಮತ್ತು ವ್ಯಾಕ್ರಿಯೇಷನ್‌ ಎಂಬ ವಿಧಾನದಿಂದ ಶೂನ್ಯ 
ಪ್ರದೇಶವನ್ನು ಕಟ್ಟಿ ಸುವುದರಿಂದಲೂ ಕಾಯಿಸಬಹುದು. 

160-212°F (71-100°C) ಉಸ್ಸ ಕೆಗೆ ಮೊದಲೇ 10-30 ನಿವಿ:ಹಗಳು 
ವರೆಗೂ ಕಾಯಿಸುವುದು ಮತ್ತು ಸಿಹಿಕೊಟ್ಟ ಇಂಗಿಸಿದ ಹಾಲಿನ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ 
120-1851 (48.9.57.2'0) ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಇಂಗಿಸುವ ವಿಧಾನಗಳೆಲ್ಲವೂ 
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ಪಾಶ್ವರೀಕರಣ ಪರಿಣಾಮವನ್ನೇ ಉಂಟುಮಾಡಬಲ್ಲವು. ಇವುಗಳಿಂದ ರೋಗಕಾರಕ 
ಕ್ರಿಮಿಗಳು ಸಾಯುತ್ತವೆ ಮತ್ತು ಇವು ಅಂತ್ಯದಲ್ಲಿ ತವಕದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟಿ 
ವಸ್ತುವನ್ನು ಕೆಡಿಸುವ ಎಲ್ಲ ಸೂಕ್ತ ಜೀನಿಗಳನ್ನೂ ಸಾಯಿಸಬೇಕು, 


ಹೆಚ್ಚು ಉಪ್ಪ ತೆಯಲ್ಲಿ ಪಾಶ್ಚರೀಕರಣವನ್ನು ಉಂಟುಮಾಡುವುದನ್ನು ದೊಡ 
ಪ್ರಮಾಣದ್ಲಿ ಇಂಗಿಸಿದೆ ಹ೬ಲಿಗೋಸ್ಕಸೆ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. 150-170೯ (65.6- 
76.7'€) ಉಪ್ಪ ತೆಗೆ ಹಾಲನ್ನು ಕಾಯುಸುವುದೂ, ಇಂಗಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ, ಅಲ್ಲಿ 
ಇರುವ ಅನೇಕ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ಸಾಯಸುತ್ತಪೆ. ಇಂಗಿಸಿದ ಹಾಲಿಗಿಂತಲೂ 
ಹೆಚ್ಚು ಸಾರಯುತವಾದ ಇಂಗಿಸಿದ ವಸ್ತುವನ್ನು ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚು ಉಷ್ಣ ತೆಗೆ 1 80-200%೯ 
ಕಾಯಿಸುವುದರಿಂದ ಅಥವಾ ॥2.2-93.30'ಗೆ ಕಾಯಿಸುವುದರಿಂದ ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚು 
ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳು ಕೊಲ್ಲಲ್ಪಡುತ್ತವೆ. ಈ ರೀತಿಯ ವಸ್ತುವನ್ನು ಬಹಳ ಜೇಗನೆ ತಣ್ಣಗೆ 
ಮಾಡಿ, ತಣ್ಣ ಗಿರಿಸಿದ ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡಿ, ತಕ್ಷ ಣವೇ ಬಳಸಬೇಕು, 
ಒಣಗಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ, ” ಮುಂದಿನ ಅಧ್ಯಾಯದಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸಿರುವ. ಪಕಾರ ಹಾಲನ್ನು 
ಮೊದಲು ಕಾಯಿಸ.ವುದೇ ಸಾಶ್ಚರೀಕರಣ ಪಂಣಾವ.ವನ್ನೆಂಟು ಮಾಡುತ್ತದೆ. 

150'೫(65-6"0) ಆಥವಾ ಹೆಚ್ಚ ಉಸ್ಸ ತೆಯಲ್ಲಿ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆಯ ತಯಾರಿಕೆ 
ಯಲ್ಲಿ ಅದನ್ನು ಕರಗಿಸಿ, ಮಿಲನಮಾಡಿ. ಸೊಂದುನ ಹಾಗೆ ಮಾಡುವ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ 
ಬೇಯಿಸುವುದಂಂದಲೂ. ಪಾಶ್ಚರೀಕಂಣ ಹರಿಣಾನುವನ್ನ ೦೬. ಮಾಡಬಹುದು. ಈ 
ವಿಧಾನದನ್ನ ನೊಸತುಗದ್ದಿ ಯಲಿ ಮಖಂಚಿಯೇ ಇದ್ದ ಅನೆಕ , "ೂ್ಮಜೀವಿಗಳು ಕೊಲ್ಬಲ್ಪ 
ಡುತ್ತವೆ. 

ಎಮಲ್ಪನ್‌ಗಳನ್ನು ಟು ಮಾಡುವುದಕೋಸ್ಟರ, ಫಾಪ್ಟೇಟುಗಳನ್ನೂ, ಸಿಟ್ರಿ(ಓ. 
ಗಳನ್ನೂ, ಟಾಟ್ರೇಟುಗಳನ್ನೂ ಸೇಂಸುತ್ತಾರೆ. ಪಾಶ್ಚರೀಕರಣ ವಿಧಾನವು ಹಾಲಿನಲ್ಲಿರುವ 
ಎಲ್ಲ ಯೀಸ್ಸ್‌ ಗಳನ್ನೂ ಬೂಸ್ಟು ಮತ್ತು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀಯಾನಾದ ಸಸ ವರ್ಗದ ಜೀವಕೋಶ 
ಗಳನ್ನೂ ಸಾ ಸಬೇಕು. ಶಾಖಸಹನೆಯನ್ನು ಹೊಂದಿರುವ ನೋಯುವ ಬ್ಯಾ ಕ್ರೈ ರಿ 
ಯಾಗಳನ್ನು ಅನೇಕ ಗುಂಪುಗಳಿಗೆ ಬೇರಿಸಬಹುದು, ಅವುಗಳಲ್ಲಿ ಮುಖ್ಯವಾದ ಕೆಲವನ್ನು 
ಇಲ್ಲಿ ಹೆಸರಿಸಿದೆ. (1) ಬೀಜಕಣಗಿಳಲ್ನು ಉಸೆ ಶಿ ಬಾಡುವ ಬ್ಯಾಕ್ಸಿ 'ಯಾಗಳ ಪೈಕಿ 
ಮುಖ್ಯವಾದವು ಯಾವುವೆಂದಕ್ಕೆ ಹೆಚ್ಚು ಉಷ್ಣ ತಯ ಲ್ಯಾಕ್ಸಿ ರಿಕ್‌ಗಳೆ ಉದಾಹರಣೆಗೆ. 
ಎಂಓರೋಕಾಕ್ಕೈ, ಸ್ವೈಪ್ಟೋಕಾಫಸ್‌ ಕರ್ಯೋಕ್ಸಸಿಸ್‌, ಹಚ್ಚು. ಉಸ್ಟ್ರತೆಯ ಲ್ಯಾಕ್ಟೋ 
ಬ್ಯಾಸಿಲೈ, ಉರಾಹೊಣಗೆ ಲಾಕ್ರೋಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಬಲ್ಲಾ ರಕಸ್‌” ಮತ್ತು ಎಲ್‌. ಛ್ಯಾಕ್ಟಿಸ್‌ 
ಮತ್ತು ಮೆಕ್ರೊಬ್ಬಾಕ್ಟಿರಿಯ್‌ ಪ್ರಭೇದದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಮತ್ತು (2) ಕೆಲವ 
ಪ್ರಭೇದದ ಮಕ್ರೊಕಾಕಸ್‌", ಸ್ವಪ್ಟೋಕಾಕಸ್‌ ಮತ್ತು ಲಾಕ್ಟ್ರೋಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಪ್ರಭೇದದ 
ಕೆಲವು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು, ಶಾಖನನ್ನು ಬಯಸುವುದಲ್ಲದ, ಅದನ್ನು ಸಹಿಸಲೂಬಲ್ಲವು. 
ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಕಾಖಸಹನೆಯ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳನ್ಲಿ ಎರಡ. 
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ಬಗೆಯುಂಟು : ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡುವ ಫಾಕಲ್ವೇಟಿವ್‌ ಗುಂಪಿನ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀ 
ರಿಯಾಜೀವಿಗಳನ್ನು ಗಾಳಿಯ ಸನ್ನಿವೇಶದಲ್ಲಿ ಕೆಡಿಸುವ, ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಪ್ರಭೇದಗಳು. 
ಇವುಗಳ ಪೈಕಿ ಹೆಚ್ಚು ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿರುವುವು ಬಿ. ಸಿರಿಯಸ್‌ ಇವು ಪ್ರೋಟೀನು ವಿಶ್ಲೇಷಕ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು. ಆದರೆ ಕೆಲವು ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಬಿ. ರೈ ಷೆಸಿಫಾರ್ಮಿಸ್‌ ಪ್ರೋಟೀನು 
ವಿಶ್ಲೇಷಕ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾದ ಜ. ಸಬ್ಜಿಲಿಸ್‌ ಶಾಖನನ್ನು ಅಪೇಕ್ಷಿಸುವ ಬಿ. ಕೋಆಗ್ಕುಲೆನ್ನ್‌ 
ಅನಿಲವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಬಿ. ಪಾಲಿನಿಕ್ಸ್‌ ಮತ್ತು ಜಿ. ಕಾಲಿ ಕೋಲ್ಕಾಕ್ಟಿಸ್‌ ಇತರ 
ಪ್ರಭೇದದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳೂ ಪ್ರಾಮುಖ್ಯತೆ ಇದೆ. (2) ಕ್ಲಾಸ್ಟ್ರಿಡಿಯಮ್‌ 
ಪ್ರಭೇದದ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿರಿಯಾಗಳು, ಗಾಳಿಯ ಸನ್ನಿವೇಕವಲ್ಲರ ಬೆರೆಯಬಲ್ಲವು, ಜೀವಕಣ 
ಉಪ್ಪ ತ್ಮಿ ಮಾಡುವ ತುಂಡಿನಾಕ್ಟತಿಯ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು, ಇವುಗಳ ಪೈಕಿ ಕೆಲವು 
ಸ್ಯಾಕರೋಸ್‌ ಎಂಬ ಸಕ್ಕರೆಯ ಜಲವಿಶ್ಲೇಷಣಕ್ಕೆ ಕಾರಣ. ಇದಕ್ಕೆ ಉದಾಹರೆಣೆ. 
ಸಿ. ಬ್ಯೂಟಿರಿಕಮ್‌ ಮತ್ತು ಪ್ರೋಟೀನು ವಿಶ್ಲೇಷಕ ಮತ್ತು ಸ್ಯಾಕರೋಸ್‌ ವಿಶ್ಲೇಷಕ 
ಇತರ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಸಿ, ಸ್ಪೊರೋಜೀನ್ಸ್‌ಗಳೇ ಇವಕ್ಕೆ ನಿದರ್ಶನ. ಹಾಲಿನಲ್ಲಿ 
ಬೆಳೆಯುವ ಅನೇಕ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ: ಅನಿಲನನ್ನೂ ಸಹ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡಬಲ್ಲವು. 
ಹಲವಾರು ಬಗೆಯ ಇತರ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಪಾಶ್ಚರೀಕರಣ ನಔಸಿದಾಗಲೂ ಜೀವ 
ಸಹಿತ ಉಳಿಯಬಹ.ದ.. ಆದರೆ ಇವು ಹಾಲಿನಲ್ಲಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆಳೆಯಲಾರವು. 


ಕುದಿಸುವಿಕೆ 

ಹಾಲನ್ನು ಕುದಿಸುವುದರಿಂದಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಹರಿಯುತ್ತಿರುವ ನೀರಿನ ಹಬೆಯಲ್ಲಿ 
ಕಾಯಿಸಸುವುದರಿಂದಾಗಲೀ, ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಜೀವಕಣಗಳ ವಿನಾ, ಎಲ್ಲ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಜೀವಿಗಳೂ ಕೊಲ್ಲಲ್ಪಡುತ್ರವೆ, ಆದಕಿ ಇದರಿಂದ ಹಾಲಿನ ನೋಟ, ರುಚಿ, ಜೀರ್ಣಿ 
ಸಲ್ಪಚುವ ಶಕ್ತಿ ಮತ್ತು ಆಹಾರಾಂಶ ಲಕ್ಷಣಗಳೂ ಇವೆಲ್ಲವೂ ಬದಲಾಯಿಸುತ್ತವೆ. 
ಹಿಂದೆ ಗೃಹಗಳಲ್ಲಿ ಹಾಲನ್ನು ಕುದಿಯುವುದನ್ನೆ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಬಳಸುತ್ತಿದ್ದರು. ಅದರಲ್ಲೂ 
ಶಿಶುಗಳಿಗೆ ಕೊಡುವ ಹಾಲನ್ನು ಕುದಿಸುತ್ತಿದ್ದರು. ಆದರೆ ಈಗ ಹೊಸ ಪಾಶ್ವರೀಕರಣ 


ವಿಧಾನಗಳನ್ನೇ ಗೃಹಗಳಲ್ಲಿಯೂ ವಿಶೇಷವಾಗಿ ಬಳಸುತ್ತಿದ್ದಾ ರೆ. 


ಹೆಚ್ಚು ಒತ್ತಡದಲ್ಲಿ ನೀರಿನ ಹಜಿ ಪ್ರಯೋಗ 


ಇಂಗಿಸಿದ ಹಾಲನ್ನು ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ, ಹೆಚ್ಚು ಒತ್ತಡನಲ್ಲಿ ಹರಿಯ::ನ 
ನೀರಿನ ಹಬೆಯ ಪ್ರಯೋಗೆದಿಂದ ಶಾಖರಂಸ್ಕ್ರರಣಿಕ್ಕೊಳ ಸಡಿಸುತ್ತೂರೆ. ಇದಾದೆ 
ನಂತರ ಹಾಲನ್ನು ಉರುಳಿಸುತ್ತಾರೆ. ಅಥವಾ ಕಲಕುತಶ್ತಾರೆ. 200-212°F 
(93.3-100°C) ಉಪ್ಪ ತಿಯ ಸಮೀಪದಲ್ಲಿ ಮೊದಲೇ ಕಾಯಸುವುದಂಂದಾಗಲೀ 
ಶಾಖಸಹನೆಯ್ದ ಹೊಂದಿರುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಜೀವಕಣಗಳ ವಿನಾ ಎಲ್ಲ ಜೀನಕಣಗಳ 
ಕೊಲ್ಲಲ್ಪಡುತ್ತವೆ. ಇಂಗಿಸಿದ ಹಾಲನ್ನು ತುಂಬಿದ ಮುದ್ರೆ ಹಾಕಿದ ತನದ ಡಬ್ಬಿ 
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ಗಳನ್ನು ಸುಮಾರು 340-345 ೯ (115.6.118-3'0) ಉನ್ನ ತೆಯಲ್ಲಿ 14 ರಿಂದ 
18 ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲದನರೆಗೆ ಸಂಸ್ಕರಣಕ್ಕೊ ಳಸಡಿಸಿ, ಅಂಶಗಳಲ್ಲಿ. ನೀರಸ ಲಕ್ಷಣ 
ವನ್ನುಂಟು ಮಾಡುತ್ತಾರೆ ಅಥವಾ ವ್ಯಾಪಾರ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದಲೂ ನಿರಷ ಲಕ್ಷಣ 
ಹೊಂದಿರುವಂತೆ ಮಾಡುತ್ತಾರೆ. ಕಾಯಿಸಿ ತಣ್ಣ ಗೆ ಮಾಡುವ ಕೆಲವು ವಿಧಾನಗಳು, 

ದಾಹರಣೆಗೆ ಅಧ್ಯಾಯ 6 ರಲ್ಲ ತಿಳಿಸಿರುವ ನಾರ್ಟನ್‌ ವಿಧಾನವು ತವರದ ಡಬ್ಬಿ 
ಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟಿ ಪೂರ್ಣವಾದ ಹಾಲು, ಕೆನೆ ಮತ್ತು ಪೂರ್ಣವಾದ ಹಾಲಿನ ಇಂಗಿಸಿದ 
ಸಾರ, ಈ ವಸ್ತುಗಳ ಸಾರ, ಈ ವಸ್ತುಗಳ ಸಂಸೃರಣಕ್ಕೆ ಉಪಯೋಗವಾಡಿದ್ದಾಕೆ. 


ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣತೆಗಳ ಬಳಕೆ 

ತವರದ ಹಬ್ಬಿಗೆ ತುಂಬಿದ ಮತ್ತು ಒಣಗಿಸಿದ ಹಾಲಿನ ವಿನಾ ಅನೇಕ ಹಾಲಿನ 
ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳು, ಅವುಗಳ ರಕ್ಷಣೆಗೆ ಕಡಮೆ ಉಪ್ಪ ಕೆಗಳ ಬಳಕೆಯನ್ನೆ ₹ ಒಂದು 
ಆಧಾರವಾಗಿಬ್ಟ್ಬ ಕೊಂಡಿದ್ದಾರೆ ಮತ್ತು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಇದು ಅತಿ ಮುಖ್ಯವಾದ 
ಆಧಾರವೆನಿಸಿಕೊಂಡಿದೆ. 

ಉತ್ತಮ ದರ್ಜೆಯ ಹಾಲನ್ನು ಉತ್ತ ಪ್ರಿ ಮಾಡಬೇಕಾದರೆ, ಹಾಲಿನಿಂದ ಅದನ್ನು 
ಕರೆದ ತಕ್ಷಣ, ಅದನ್ನು ಸರಿಯಾದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಅಮೇರಿಕದ 
ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಕಾ ನಡ ಜನರ ಆರೋಗ್ಯ ನಿಯನ.ದ ಮಸೂದೆಯ: ಪಾಶ್ಚರೀಕಣ 
ಕ್ಕೊಳಸಡಿಸಿದ -ಎ' ದರ್ಜೆಯ ಹಾಲನ್ನು ಸೂಚಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಈ ದರ್ಜೆಯ ಹಾಲನ್ನು 
ಪಾಶ್ಚರೀಕರಣಕ್ಕೊಳಸಡಿಸುವುದಕ್ಕ ಮುಂಚೆ 50°F (10"0) ಆಥವಾ ಕಡಮೆ 
ಉಪ ತೆಗೆ ಕರೆದ ಎರಡು ಘಂಟೆಗಳ ಒಳಗಡೆಯಲ್ಲಿಯೇ ತಣ್ಣ ಗೆ ಮಾಡಿ, ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ 
ತನಕ ಅಷ್ಟೇ ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಇರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಹೊನದಾಗಿ ಪಾಶ್ಚರೀಕರಣಕ್ಕೊಳ 
ಪಡಿಸಿದ ಹಾಲನ್ನು 45°F (7 2"0) ಉಷ್ಣತೆಗೆ ಅಥವಾ ಇನ್ನೂ ಕಡನೆ ಉಪ್ಪ ತೆಗೆ 
ತಣ್ಣ ಗೆ ಮಾಡಿ. ಆ ಉನ್ನ್ಯ ತೆಯಲ್ಲಿಯೇ ಇರಿಸುತ್ತಾ ಕೆ 50 ಗಿಂತಲೂ ಬಹಳ ಕಡವೆ: 
ಉಸ್ಸ ತೆಗೆ ತಸ್ತಿಗೆ ಮಾಡುವುದನ್ನೆ, ಎಲ್ಲರೂ ಅಸೇಕ್ಷಿಸುತ್ತಾರೆ. ಯಾಂತ್ರಿಕವಾಗಿ ರೆಫ್ರಿ 
ಜಿರೀಷನ್‌ ಉಂಟುಮಾಡಿದಾಗೆ ಆಥನಾ ಮಂಜಿನಗಡ್ಡೆಯನ್ನು ಒದಗಿಸಿದಾಗ ಈ ಧ್ಯೇಯ 
ಸಾಧ್ಯ, ಹುಲ್ಲುಗಾವಲಿನಲ್ಲಿ ಹಾಲನ್ನು ದೊಡ್ಡ ಪ್ರ ಮಾಣದಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ತಣ್ಣ ಗಿರಿಸುವ 
ಕಡಾಯಿಗಳು ಹಾಲನ್ನು ಬೇಗನೆ 38 ರಿದ 40°F (3.3-4.4°C) ಅಥವಾ ಕಡವೆ. 
ಉಪ್ಪ ತೆಗೆ ತಣ್ಣ ಗೆ ಮಾಡಿ, ಹೊಸ ಹಾಲನ್ನು ಸೇರಿಸುವ ಅಲ್ಪಾವಧಿಯನ್ನು ಬಟ್ಟರೆ, 
ಮಿಕ್ಕಕಾಲದಲ್ಲಿ. ಆ ಉಷ್ಣ ತೆಯನ್ನು ಉಳಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಸಹಾಯವಾಗಿನೆ ಇದಾದ ವೇಲೆ 
ಬಹಳ ಉಷ್ಣ ತಿಯು 4 5 F (7.2°೦ನ್ನು ಮೀರಲಾರಡು, 
ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುವಿಕೆ 

ಹೊಸದಾಗಿ ಕರೆದ ಅಥರ ಹೊಸದಾಗಿ ಪಾಶ್ಚರೀಕರಣ ಕ್ರಿಯೆಗೊಳಪಡಿಸುದ 
ಹಾಲಿಗೆ ಶಿಫಾರಸು ಮಾಡಿರುವ ತಣ್ಣಗೆ ನಾಡಿದ ಉಪ್ಪ ತೆಗಳೆಲ್ಲ ಆತಿ ಕಡಮೆಯಾದವು, 
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ಫಾರಂಗಳೆಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವಾಗಲೂ ಹಾಲು ಈ ಉಸ್ಪಕೆಗಳನ್ನೇ ಕಾಪಾಡಿ 
ಕೊಂಡು ಬರಬೇಕು. ಗಾಡಿಯಲ್ಲಾ ಗಲೀ, ಯಂತ್ರಕ್ಕೆ ಸಾಗಿಸುವ ಕಡಾಯಿ:ಗಳಲ್ಲಾ ಗಲೀ 
ಅಥವಾ ಹಾಲನ್ನು ಶೇಖರಿಸುವ ಫಿಲಾ ಣಗಳಲ್ಲಾ ಗಲೀ ಮತ್ತು ಅಲ್ಲಿ. ದಾಸ್ತಾನು 
ಮಾಡುವಾಗಲೂ ಹಾಲೂ ಇದೇ ಉಷ್ಣ ಶ್ರಿ ಯನ್ನು ಹೊಂದಿರಬೇಕು. ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ 
ತುಂಬಿದೆ ಹಾಲಿಗಾಗಲೀ ಜಥನಾ ಯ.ಂತ್ರದಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವ ಹಾಲಿಗೆ ಸಂಬಂಧಿ 
ಸಿನ ವಸ್ತುವಿಗಾಗಲೀ ಆಥವಾ ಚಿಲ್ಲರೆ ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಸರಬರಾಜು ಮಾಡುವನರಿ 
ಗಾಗಲೀ, ಗೃಹ ಅಥನಾ ಉಸಹಾರ ಮಂದಿರಗಳಲ್ಲಿ ಉಪಯೋಗಿಸುವವರಿಗಾಗಲೀ 
ಕಡಮೆ ಉಸ್ಣ ತೆಗಳಲ್ಲಿ ಇರಿಸಬೇಕೆಂದು ಶಿಫಾಂಸು ಮಾಡಿದ್ದಾಕೆ. 


ಮೊಸರು ಗಡ್ಡೆಯನ್ನು ತಯಾರಿಸುವನರ ಪೈಕಿ ಕೆಲವರು. ಮೊಸರು ಗಡ್ಡೆಯ 
ತಯಾರಿಕಗಾಗಿ ಬಳಕುವ ಹಾಲನ್ನು ಇತರ ತಯಾರಿಕೆಗಳಿಗೆ ಉಸಯೋಗಿಸುವ ಹಾಲಿ 
ನಷ್ಟು ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಬೇಕಾಗಿಲ್ಲವೆಂದು ತಿಳಿಸುತ್ತಾರೆ ಮತ್ತು ಇನರು 55 ರಿಂದ 6೩ 
(12-8-15-6) ಉಪ್ಪ ತೆಗೆ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುವುದನ್ನೇ ಬಯಸುತ್ತಾರೆ. ಮತ್ತು ಇತರರು 
ಬೆಳಿಗ್ಗೆ ಕಾಲದ ಹಾಲನ್ನು ತಣ್ಣ ಗೆ ಮಾಡದೆಯೇ ತರುವುದಕ್ಕೆ ಅವಕಾಶ ನೀಡುತ್ತಾರೆ. 
ಸಾಮಾನ್ಯ ವಾಗಿ ಮೊಸರುಗಡ್ಜೆ ಯೆ ತಯಾರಿಕೆಗೂ ಇತರ ಸ ಯಾಂಕೆಯ ಭಿ ಎಷ್ಟ್ಟು 
ಉಸ್ಣ ತೆಗೆ 'ಹಾಲನ್ನು ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುತ್ತೇನೋ ಅಷ್ಟೇ ಉಸ್ಸತೆಗೆ ಕಡಮೆ ಮಾಡಃ ಸಕು 


ಬೆಣ್ಣೆ ಯೆ ಕನೆಯನ್ನು 60°F (15.6°C) ಉಷ್ಣ ತೆಗೆ ಆಥವಾ ಬೇರೆ ನಾಡಿದ 
ನಂತರ ಇನ್ನೂ ಕಡಮೆ 'ಉಷ್ಣ ತಿಗೆ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಮತ್ತು ಅದನ್ನು ತೆಗೆದು 
ಕೊಂಡು ಹೊಳಗುನನರೆಗೂ ಅಥವಾ ಸರಬರಾಜು ಮಾಡುವವರೆಗೂ ತಣ್ಣ ಗೆ ಇರಿಸಿರ 
ಬೇಕು. ಕಡಮೆ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಕೆನೆಯನ್ನು ತೆಗೆಯುವ ಗಡ್ಡೆ ಗಳಲ್ಲಿ ಶಣ್ಣ ಗೆ ಮಾಡು 
ವುದಕ್ಕ ಪ್ರಾಮುಖ್ಯತೆ ಇದೆ. ಇಲ್ಲಿಯೂ ಕೊನೆಯ 3 ಅಥವಾ 4 ದಿವಸಗಳವರೆಗೆ 
ಅಥವಾ ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ ಸೇರಬಹುದು. ಇಲ್ಲಿ ಇದನ್ನು ಶಣ್ಣಗೆ ಮಾಡದಿದ್ದನೆ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಃ ಜೀವಿಗಳಿಂದ ಕಡಲೂಬಹುದು. ಬೆಣ್ಣೆ ಯನ್ನು ತಣ್ಣ ಗ ಮಾಡಿದ ಉಷ್ಣ ತೆಗಳಲ್ಲ 
ಕಡವೆ ಕಾಲ ಇರಿಸಬೇಕು. ಇದನ್ನು ಚಿಲ್ಲರೆ 'ನಿಂಗಡಿಗಳಲ್ಲೂ ಆಥನಾಗ ಸ ಹಲ್ಲೂ ಇದೇ 
ರೀತಿ ಇರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಆದರೆ ಗಡಂಗ:ಗಳಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವಾಗ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿದ 
ಉಷ್ಣ ತೆಗಳಲ್ಲಿ ಇರಿಸುತ್ತಾರೆ. 


ಹುದುಗುವಿಕೆಗೊಳನಡಿಸಿದ ಹಾಲುಗಳನ್ನು ಮತ್ತು ಮಾಗಿಸದಿರುವ ಮೊಸರು 

ಗಡೆ ಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಿದ ನುತರ ತಣ್ಣ ಸಿಮಾಡುತ್ತಾ ರೆ, ಮತ್ತು ಅದನ್ನು ಬಳ ಸುವವನನ್ನು 

ತಲುಪುನವಕಿಗೂ ಕಡಮೆ ಉಪ್ಪ ತೆಗಳಲ್ಲಿ ಯೇ ಇರಿಸಿರುತ್ತೂರೆ ಅನೇಕ ಒಗೆಯ ಮಾಗಿದ 

ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ ಗಳನ್ನು ಮಾಗಿಸುವುದು ಪೂರ್ಣವಾದ ಮೇಲೆ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಿ, 
ಉಷ್ಣ ತೆಗಳಲ್ಲಿಯೇ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡಿರುತ್ತಾರೆ. 
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1ಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸುವಿಕೆ 
ಐಸ್‌ಕ್ರೀಮ್‌ ಮತ್ತು ಇತರ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟ ಸಿದ ಹಾಲಿನ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳಾದ ಭಕ್ಷ 
(ಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವ ಅಂಗವಾಗಿ ಗಡ್ಡ ಕಟ್ಟಿ ಸುತ್ತಾ ರೆ ಮತ್ತು ಗ್ದ. ಕಟ್ಟ ಸಿದ ಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿ 
ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡಿರುತ್ತಾರೆ. ಇಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳು ವೃದ್ಧಿ 
ಹೊಳು ವುದಕ್ಕೆ ಅಎಕಾಶ ಸಿಕ್ಕುವುದಿಲ್ಲ. ಅಂಗವಸ್ತು ಗಳಾದ ಹಾಲು, ಕೆನೆ (ಕ್ಸ ಕ್ರಿ 
ಕಟ” ಸಿಗಳ್ಳು 'ರಗೊಳಿಸುವ ವಸ್ತುಗಳು ಮತ್ತು ರುಚಿಕೊಡುವ ಮತ್ತು ಬಣ್ಣ ನೀಡುವ 
ಕೆಸ್ತು "ಗಳು ಇವುಗಳಲ್ಲಿನ ಸೂಕ್ಷ್ಮದರ್ಶಕೀಯ ಜೀವಿಗಳ ಪ್ರಮಾಣ ಇದರ ಜೊತೆಗೆ 
ಸ್ಕರಿಸುವಾಗ ಉಂಟಾಗುವ ಕಲುಸಣೆ, ಇವೇ ಈ ಮಿಶ್ರ ಗಳಲ್ಲ ರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ 
(ಳ ಜಾತಿ ಮತ್ತು ಸಂಖ್ಯೆಗಳೆಂಡನ್ನೂ ನಿರ್ಧರಿಸುವುದು ಮತ್ತು ಇದಲ್ಲದೆ ಇನೇನೇ 
ಕಾಲಿನ ಪಾಶ್ಚರೀಕರಣ ಆದ ನಂತರವೂ ಮತ್ತು ಗಡ್ಡ ಕಟ್ಟಿಸಿದ ನಂತರವೂ ಇರುವ 
ಕೂಕ್ಷ್ಮದರ್ಶಕೀಯ ಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುವುದು. ಪಾಶ್ಚರೀಕರಣ 
ಓಯೆಯು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೇನಿಗಳೆ ಜಾತಿ ಮತ್ತು ಸಂಖ್ಯೆ ಗಳೆರಡನ್ನೂ ಕಡಮೆ ಮಾಡುತ್ತದೆ, 
'ದಕೆ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸ:ವಾಗ ಇವು ಕೊಲ್ಲಲ್ಲ )ಡುವುದಿಲ್ಲ' ಮತ್ತು ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿದ ಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿ 
ಶಾಸ್ತಾ ನು ಮಾಡಿದರೆ ಸೂಕ್ಷಜೀವಿಗಳು ದೀರ್ಥಕಾಲ ಉಳಿಯಲು ";ಹಾಯವಾಗುತ್ತ ಜಿ 
ಬೆಣ್ಣೆ ಯನ್ನು ೦'೫ (-17.8'0) ಅಥವಾ ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತಾನು 
ಸಾಡುತ್ತಾಕಿ. ಈ ಉಷ್ಣ ತೆಗಳಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ '೨ವಕಾಶವಿತುವುದಿಲ್ಲ 
ನೇ ಉಪ್ಪ ತೆಗಳಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ನ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟ ಸಿದ ಕೆನೆಯನ್ನು ದಾಸ್ಲೂನುವಾಡ- 
ಇರೆ. ನೊರೆ ಒಂದರಷ್ಟು ಗಾತ್ರಕ್ಕೆ ಇಂಗಿಸಿದ ಹಾಲನ್ನೆ ೦5 (-17 8 ‘c) 
ಸ್ಸ ತೆಯಲ್ಲಿ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ ಸಿ, “OF 23.30) ಉಪ್ಪ ತೆಯಲ್ಲಿ ದಾಸ್ಲಾನುಮಾಡ 
ಹುದು. ಮತ್ತು ಇಡ ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ಕೆಡದೆ ಕೆಲವು ವಾರಗಳು ಇರಿಸಬಹುದು, ಗೆಡೆ 
(ಟ್ಟಿ ಸಿದ ಹಾಲನ್ನು ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟೆ ಸಿ ಒಣಗಿಸುವ ವಿಧಾನಗಳೆನ್ನು ಬಸ್ಸಿ ಇೂಗಿಸಬಹುದು” 
jaar ಆಹಾರವಾದ ಹಾಲನ್ನು -20'(-28.9 “೦)ಯಲ್ತಿ ಅಥವಾ ಇನ್ನೂ ಕಡಮೆ 
ಷ್ಟ ತೆಯಲ್ಲಿ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿ ಪಾಶ್ಚರೀಕರಣಮಾಡಿ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿ, ಆದೇಸ್ಥಿ ಕಿಯಲ್ಲಿ ಹಡಗಿನಲ್ಲಿ 
ಇಗಿಸುತ್ತುರೆ. ಇದನ್ನು ಕೆಚ್ಚುಗಿ ಯ:ದ್ಧಕೀ ದಲ್ಲೇ ಈ ರೀತಿ ಸಾಗಿಸುತ್ತಾರೆ. 


“ಔಿಗಿಸುನಿಕೆ 

ಪೂರ್ಣವಾದ ಅಥವಾ ಕೆನೆ ತೆಗೆದ ಹಾಲಿನಿಂದ ಬೇಕೆ ಬೇಕೆ ಶೇಖಡಾಂಶಗಳಲ್ಲಿ 
ರನ್ನು ತೆಗೆಯುವುದರಿಂದ ಹೆಲವಾರು ಹಾಲಿನ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಿದ್ದಾರೆ. 
*ಾಗಿರ.ವ ವಸ್ತುಗಳ ತಯಾಂಕೆಯಲ್ಲಿ ಮಾತ್ರ ಉಶೃನ್ನನಸ್ತುನಿನಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು 
ಸಕೆಯದಿರುವುದಕ್ಕೆ ಸಹಾಯಕವಾಗುವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ತೇವವು ತೆಗೆಯಲ್ಪಡುತ್ತದೆ. 
ದರೆ ತೇವದ ಪ್ರಮಾಣ ಕಡಮೆಯಾಗ.ಪ್ರದು ಮತ್ತು ಇದರಿಂದ ಉಂಟಾಗುವ 
'ರಗಿರುವ ವಸ್ತುಗಳ ಸಾರವು ದ್ರವರೂಪದನ್ನಿರುವ ಇಂಗಿಸಿದ ಹಾಲಿನ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತು 


“sr 
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ಗಳಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚಾಗುವಿಕೆ ಮೊದಲಾದವು ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ 
ಪ ದ್ರತಿಬಂಧಕವಾಗಿವೆ. 


ಇಂಗಿಸಿದ ಉತ್ಪನ್ನವಸ್ತುಗಳು 

ಪೂರ್ಣವಾದ ಹಾಲಿನಿಂದ ಸುಮಾರು ಶೇಕಡಾ 67ರಷ್ಟು ನೀರನ್ನು ತೆಗೆಯುವುದ 
ರಿಂದ ಇಂಗಿಸಿದೆ ಹಾಲು ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ “ಮಾರು 11. 5ರಷ್ಟು 
ಲ್ಯೂಕ್ಟ್ರೋಸ್‌ ಸಕ್ಕರೆಯು ದ್ರಾವಣ ರೂನದಲ್ಲಿರುತ್ತದೆ ಮತ್ತು ಇದರ ಎರಡರಷ್ಟು ದ್ರಾವ್ಯ 
ನಿರವಯವ ಲವಣಗಳು ಪೂರ್ಣ ಹಾಲನ್ನು ಸೇರುತ್ತವೆ ಇಷ್ಟು ಹೆಚ್ಚು ಕ ರಿಯ 
ಸಾರವು ಕಲವು ಬಗೆಯ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಪ್ರತಿಬುಧಕ ಮತ್ತು ಹಿಂದೆ 
ವಿವರಿಸಿದ 'ಶಾಖಸುಸ್ಕರಣಗಳಲ್ಲಿ ಉಳಿಯುವ ಕೆಲವು ಬಗೆಯ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ 
ಬೆಳನಣಿಗೆಯನನ್ನು ತಡ ಮಾಡಬಹುದು. ಆಥತಾ ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ನಿಸ್ಲಿಸಲಹಿಬಹುದು. 
ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಇಂಗಿಸಿದ ಹಾಲು ಬಾಹ್ರೀಕೃೃಶ ಹಾಲಿಸಿಂತಲೂ ಕಡಮೆ ಗಾತ್ರ 
ಪುಳ್ಳದ್ದು ಮತ್ತು ಹೆಚ್ಚ ಸಕ್ಸ ಕಿಯ ಸಾರವನ್ನು ತಡೆದುಕೂಳ್ಳ ವುದಕ್ಕೆ ಶಕ್ತಿ ಸಡೆಯ 
ದಿರುವ ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳ ಜಿಕನಣಿಗೆಗೆ ಅಷ್ಟ ಒಳ್ಳೆಯ” 'ಮಾಧ್ಯಮವಾಗುವು್ಲ. 
ಹಾಲೊಡಕಿನ ಆರ್ಧಘನವಸ_ಗಳಿ. ಬ ಹೆಸಂನ್ನು. ನಡೆಸಿರುವ ಇಂಗಿಸಿದ ಹಾಲೋಡಕು 
ಮತ್ತೊಂದು ಇಂಗಿಸಿ ಹಾಲಿನ ಉನ್ಫಿನ್ನ ವಸ್ತವಾಗ.ತ್ತದ. ಇಸೇ ರಿತಿಯಲ್ಲಿ 
ಇಂಗಿಸಿದ ಮಜ್ಜಿಗೆಸುನ್ನೂ ಅಧಘನ ವನ್ತುವುಳ್ಳ ವ.ಜ್ಞಿಗೆಯೆಂದು ಕರೆಯುತ್ತಾರೆ. 
ಇದರಲ್ಲಿರುವ ಆಮ್ಲ ಮತ್ತು ಇತರ ದ್ರಾನ್ಯೈವರ್ಲುಗಳ ಸಾರವು ಇಂಗಿಸುವ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ 
ಹೆಚ್ಚುತ್ತದೆ. 

ಪೂರ್ಜಹಾಲಿಧಿಂದ ಉತ್ಸನ್ನ ವಸ್ತುವನ್ನು ತಖಯಾರಿಕುವ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು 
ಸಕ್ಕರೆಯ, ನ್ನು, ಅದರಲ್ಲೂ ಸ.ಕ್ರೊ (ಸನ್ನೂ , ಇಂಗಿಸ. ವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ ಹಾಲಿಗೆ ಕೇಂ 
ಸಿಹಿಕೊಟ್ಟ ಇಂಗಿಸಿದ. ಹಾಲನ ತಖಗೊರ ಉತ್ತ ಸೆಯಲಿ ಒಟ್ಟ ಸಕ್ಸ ರೆಯ 


ಸರಾಸರಿ “ಲ್ಯಾಕ್ಟೊ ಸ್‌ ಮುತ್ತು ಸೇರಿಳದ ಸಕ್ಕರೆ) ಶೇಕಡಾ 54ನಷ್ಟೊ, ತೇವಾಂಶ 
ಶೀಕಡಾ 64ಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚಾಗಿಯೂ ಇನುತ್ತದೆ. ಕೆನೆಕೆಗೆದ ಹಾಲಿನಿಂದ ಬರುವ ವಸ್ತು 
ವಿನಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ 58ಕ್ಕಿಂತಲೂ ಒಟ್ಟು ಸಕ್ಕರೆಯೂ ಮತ್ತು ಶೇಕಡಾ 66ರಷ್ಟು 
ತೇವಾಂಶವೂ, ಇಂಗಿಸಿದ ಹಾಲಿನಲ್ಲಿ ಸೇರಿರುತ್ತವೆ. ಇಷ್ಟು ಹೆಚ್ಚು ಸಕ್ಕರೆಯ ಸಾರವು 
ಮೆತ್ತು ಜೆಚ್ಚಕ್ತಿರುವ ದ್ರಾವ್ಯ ನಿರವಯವ ಲವಣಗಳ ಶೇಕಡಾಂಶವೂ ತೇನವನ್ನು 
ಬಂಧಿಸುತ್ತವೆ. ಇದರಿಂದ ಆನ್ನೊಥಿಲಿಕ್‌ ಸೂ ಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ವಿನಾ ಮಿಕ್ಕ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಜೀವಿಗಳಿಗೆ ತೇವವು ಒದಗುವುಡಕ್ಕೆ 'ಅವಕಾಶವಿಲ್ಲದಂತಾಗುತ್ತದೆ. ಆದ್ದರಿಂದ ನೀರನ್ನು. 
ತೆಗೆಯುವುದೆರುದಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಅದನ್ನು ಬಂಧಿಸುವುನರಿಂದಾಗಲೀ ಒಣಗಿಸುವುದು 
ಮುಖ್ಯವಾದ ರಕ್ಷಣೆಯ ಅಂಶ. ಇದರ ಜೊತೆಗೆ ತವರದೆ ಡಬ್ಬಿ ಯಲ್ಲಿ ನಿರತ 
ಪ್ರದೇಶನನ್ನು ಕಲ್ಪಿ ಸುವುದು ಮತ್ತು ಹೆಚ್ಚು ಅಲ ಒರಿ ಕೆಬಹೆ:ದಾದ ಉತ್ತಮ ದರ್ಜೆಯ 
ವಸ್ತು ಇವೆಲ್ಲವೂ ಸಂಭವಿಸುತ್ತವೆ. 


ಹಾಲು ಮತ್ತ್ತು, ಆಡರ ರಕ್ಷಣೆ ಮುತ್ತು ಕಡುವಿಳ 22% 


ಒಣಿಗಿದ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳು 

ಒಣಗಿದ ರೂಪದಲ್ಲಿ ಶಯಾರಾಗುವ ಹಾಲಿನ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳ ಸೆಕೆ, ರಾಲಿ 
ಕೆನೆತೆಗೆದ ಹಾಲು, ಹಾಲೋಡಕು, ಮಜ್ಜಿಗೆ, ಐಸ್‌ ಕ್ರೀಮ್‌ ಸೇರಿರುವ ಮಿಶ್ರವಸ್ತು 
ಮತ್ತು ಮಾಲ್ಟ್‌ ಸೇರಿರುವ ಹಾಲು ಇವು ಮುಖ್ಯವಾದವು. ಹೆಚ್ಚು ಭಾಗ, ಈ 
ವಸ್ತುಗಳೆಲ್ಲವೂ ಒಂದೇ ಶತ್ವ್ರವನ್ನು ಅನುಸರಿಸುವುದರಿಂದ, ಇನಕ್ಕೆ ನಿದರ್ಶನವಾಗಿ. 
ಕೊಬ್ಬು ಸೇರಿಲ್ಲದ ಒಣಗಿಸಿದ ಹಾಲಿನ ಘನನಸ್ತುಗಳು ಎಂದು ಕರೆಯಲ್ಪಡುವ ಒಣಗಿ 
ಕೆನೆತೆಗೆದ ಹಾಲಿನ ವಿಚಾರವನ್ನು ಮುಂದೆ ಚರ್ಚೆ ಮಾಡಲಾಗುತ್ತದೆ. ಹೆಚ್ಚು ಭಾಗ 
ಒಣಗಿಸಿದ ಹಾಲನ್ನು ಉರುಳೆಯ ವಿಧಾನದಿಂದಾಗಲೀ ಅಥನಾ ಅಧ್ಯಾಯ 8ರಲ್ಲಿ 
ತಿಳಿಸಿರುವ ತುಂತುರು ವಿಧಾನದಿಂದಾಗಲೀ ತಯಾರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಮೊದಲನೆ ವಿಧಾನ 
ದಲ್ಲಿ ನಿರ್ವಾತ ಪ್ರದೇಶವನ್ನು ಕಲ್ಪಿಸದಿರಬಹುದು. ಅಂತ್ಯದಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ಒಣಗಿಸುವ 
ವಿಧಾನಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆಯೇ, ಉಮುಳೆಯ ವಿಧಾನಕ್ಫೋಸ್ಕರ ಹಾಲನ್ನು 5 ರಿಂದ 6 ಸಲ 
ಇಂಗಿಸುತ್ತಾರೆ. ಮತ್ತು ಶುಂತುರು ವಿಧಾನಕ್ಕಾಗಿ 2 ರಿಂದೆ 3 ಸಲ ಇಂಗಿಸುತ್ತಾರೆ. 
ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಒಣಗಿಸುವ ವಿಧಾನಕ್ಕಿಂತಲೂ ಮುಂಚಿತವಾಗಿ ಹಾಲನ್ನು ಮೊದಲೆ 
ಕಾಯಿಸಿರಬೇಕು. ಕಾಯಿಸುವ ಉಸ್ಪ್ವತೆಗಳು ಹೀಗಿವೆ. ]50 ರಿಂದ 85°F 
(65.6 ರಿಂದ 85೦) ಉಷ್ಣತಿಯು ಉರುಳೆಯ ವಿಧಾನಕ್ಕೂ 145ರಿಂದ 240° 
(62:8-93-3°C) ಉನ್ಹ ತೆಯ ತುಂತುರು ವಿಧಾನಕ್ಕೂ ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ತುಂತುರು 
ವಿಧಾನಕ್ಕೆ 30 ನಿಮಿಷಗಳು ಅಥವಾ ಅದಕ್ಕಿಂತ ಕಡಮೆ ಕಾಲನನ್ನುಬಳಸುತ್ತಾರಿ. 
ಹೀಗೆ ಹಾಲನ್ನು ಮುಂಚಿಯೆೇ ಕಾಯಿಸುವುದರಿಂದ. ಹಾಲನ್ನು ಪಾಶ್ಚರೀಕರಣಕ್ಕೊಳ 
ಪಡಿಸುವುದಲ್ಲದೆ, ಹೆಚ್ಚು ಶಾಖ ಸಹನೆಯನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ N ಜೀವಿಗಳನ್ನು 
ಇದರಿಂದ ಕೊಲ್ಲಲೂ, ಸಹಾಯವಾಗುತ್ತದೆ. 

ನಿರ್ವಾತ ಪ್ರದೇಶವನ್ನು ಕಲ್ಪಿಸನಿ ಉಯಳೆಯ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಒಣಗಿ ಕುವುದಕ್ಕೆ 
ಹೆಚ್ಚು ಶಾಖ ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಅಂದರೆ 270°F (13.20) ನಷ್ಟು ಆಥವಾ 
ಅದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚ ಶಾಖ ಅವಶ್ಯಕ. ಇಷ್ಟು ಉನ ತಿಯ.ಲ್ಲಿ ಕಡಮೆ ಕಾಲ ಇರಿಸಿದರೆ 
ಸಾಕು. ಆದರೆ ನಿರ್ವಾತ ಪ್ರದೇಶವನ್ನು ಕಲ್ಪಿಸಿ ಉಂಟಿಮಾಡುವ ಉತುಳೆಯ ವಿಧಾನಕ್ಕೆ 
ಕಡವೆ ಉತ್ತ ತೆಗಳಿದ್ದರೀ ಸಾಕು. ಅಂದರೆ 100-170°£ (37.8-76.7°C) 
ತುಂತುರು ವಿಧಾನಗಳಲ್ಲಿ, ಸೂಕ್ಷವಾದ ಹಾಲಿನ ಶಂಂತ.ರನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪ ಕೌಲ 250°F 
(121-1°C) ನಿಂದ 400°F (204.4°C) ಉಷ್ಣ ತೆಯಕ್ವರುವ ಬಿಸಿಯಾದ ಮತ್ತು 
ಶುಷ್ಕವಾದ ಗಾಳೆಯ ಪ್ರಯೋಗಕ್ಕೊಳ ಪಡಿಸುತ್ತಾರೆ. 

ಶಾಖದಿಂದ ಒಣಗಿಸಿದ ಹಾಲಿನ ಉತ್ಸನ್ನವಸ._ವಿನಲ್ಲಿ ಎಷ್ಟು ಸ್ರಮಾಣದಲ್ಲ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಸೇರಿವೆ ಎಂಬುದನ್ನು ಆ ವಸ್ತುವಿನಲ್ಲಿರವ ಆಂಗನಸ್ತುಗಳ್ಳು ಉಷ್ಣತೆ 


೩28 ವಿವಿಧ ಆಹಾರಗಳು ಕಲುಸಿತವಾಗುನಿಕೆ, ಕೆಡುವಿಳೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 


ಮತ್ತು ಮೊದಲೇ ಕಾಯಿಸಬೇಕಾದ ಕಾಲ ಇಂಗಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಬಳಸುವ ವಿಧಾನ (ಅದನ್ನು 
ಬಳಸಿದಾಗ) ಕಲುಷಣೆ, ದಾಸ್ತಾನು ಕಡಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ಕೊಳನೆಗಳಲ್ಲಿ ಉಂಟಾ 
ಗುವ ಬೆಳವಣಿಗೆ ಮತ್ತು ಒಣಗಿಸ: ವುದಕ್ಕೆ ಬಳಸುವ ವಿಧಾನ ಮೊದಲಾದವುಗಳು 
ನಿರ್ಧರಿಸುತ್ತನೆ. ಪಾಶ್ಚರೀಕರಣ ಕ್ರಿಯೆಯು ಡೇಗೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳನ್ನುಸಾಯಿಸುತ್ತದೋ 
ಆದೇ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಮುಂಚೆ ಹಾಲನ್ನು ಕಾಯಿಸುಪುದಂಂದಲೂ, ಈ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳನ್ನು 
ಸಾಯಿನಬಹೆದು, ಇದೆರಿಂದ ಶಾಖವನ್ನು ಸಹಿಸುವ ಕ್ರಿಮಿಗಳ ವಿನಾ ಇತರ ಎಲ್ಲ 
ಕ್ರಿಮಿಗಳೂ ಕೊಲ್ಲಲ್ಪಡುತ್ತನೆ, ಇಂಗಿಸುವುದರಿಂದ, ಅದರಲ್ಲೂ ನಿರಂತರವಾಗಿ ಇಂಗಿಸು 
ವುದರಿಂದ ಶಾಖುನನ್ಸಿ ಸಹಿಸುವ ಕ್ರಿಮಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿಸಿ ಇದರ ಜೊತೆಗೆ 
ಶಾಖನನ್ನು ಆ ನೇಕ್ಟೆ ನಡುವ ಬ್ಯಾ ಕ್ರಿ `'ರಿಯಾಗಳ ಸಂಖೆ [ಯನ್ನೂ Uy ದ್ದ 'ಗೊಳಿಸಬಹುದು, 
ದಾಸ್ತಾ ನು ಮಾಡು ವುದಕ್ಕ ಇರಿಸಿರುವ ಅಥವಾ ಆಹಾರನನ್ನು "ತುಂಬುವುದಕ್ಕಾಗಿ ಇರಿಸಿ 
ರುವ ಕಡಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ. ಇಂಗಿಸುವ ಉಸ್ಸಕೆ ಹೆಚ್ಚಿಲ್ಲದ ಕಾರಣ ಮತ್ತು ಹಾಲು ಬೇಗನೆ 
ತಣ ಇೃಗಾಗುವುದರಿಂದ, ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ಏರಬಹುದು, ನಿರ್ವಾತಪ್ರದೇಶ 
'ಕಲ್ಪಿ ರುವ ಉರುಳೆಯ ನಿಧಾನದಲ್ಲ ಬಳಸುವ ಹೆಚ್ಚು ಉಷ್ಣ ಕೆಯೀಂದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ' 
ಬಿಡಕಣಗಳ ವಿನಾ ಎಲ್ಲ ಇತರ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳೂ "ನಃ ಶಸೊಂದುಕ್ತ ವೆ. ತುಂತುರು 
ವಿಧಾನದಿಂದೆ ಒಣಗಿಸುವುದೆರಿಂದಲೂ ಮತ್ತು ನಿರ್ಮಾಶಪ್ರದೇಶ ಕಲ್ಪಿಸಿ, ಉರುಳಿಯ 
ವಿಧಾನವನ್ನು ಬಳೆಸಿ ಒಣಗಿಸುವುದರಿಂದಲೂ ಕೆಲವು ಶಾಖಸಹನೆಯನ್ನು ಹೊಂದಿರುವ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ವಿನಾ ಎಲ್ಲ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳನ್ನೂ ಸಾಯಿ:ಸಬಹುದು, ಅನುಬಂಧ 
ದಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸಿರುವ ಒಣಗಿಸಿದ ಹಾಲಿಗೆ ೨ನ್ಸೈಯಿಸಿಸ.ವ ಅಮೇರಿಕದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾನದ 
ಸೈನ್ಯ ಇಲಾಖೆಯ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ನಿಯಮಗಳ ಪ್ರಕಾಂವೂ ಅಮೇರಿಕದ ಒಣಹಾಲು 
ಸಂಸ್ಥೆಯ ಪ್ರಕಾರವೂ, ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾನಗಳ ಕೃಷಿಇಲಾಖೆ ಸು ಕೃಷಿಉತ್ಸನ್ನ ವಸು 
ಗಳೆ ಮಾರಾಟ ಇಲಾಖೆಯು ತಿಳಿಸಿರುವ ಎಣಿಕೆ ಅಧಾರದ ಮೇಲೆಯೂ ಮತ್ತು ಪ್ರತ್ತಿ 
ಗ್ರಾಂನಷ್ಟೂ ಹಾಲಿನ ಪುಡಿಯಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮದರ್ಶಕದ ಸಹಾಯದಿಂದೆ ಎಣಿಸಿದಾಗ ಇರ 
ಬಹ.ದಾದ ಸಂಖ್ಯೆಯ ಆಧಾಂದ ಪ್ರಕಾಂನ್ಸೂ ಅಂತ್ಯದಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗುನೆ ಉತ್ಪನ್ನವಸ್ತು 
ವಿನಲ್ಲಿರುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೇನಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಗೆ ಪ್ರಾಮಖ್ಯಕೆ ದೊರಕುತ್ತದೆ. 
ಒಣಗಿದ ಉತ್ಪನ್ನನ ಸ್ತುವಿನಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಸುಖ್ಯೆಯನ್ಗರುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಯಾವು 
ನೆಂದರೆ ಶಾಖನನ್ನು ಸೂಸುವ ಬಕ್ಯಕ್ಬೀಂಿಯಣಗಳು ಇವುಗಳ ಪೈಕಿ ಕೆಲನನ್ನು ಇಲ್ಲಿ 
ತಿಳಿಸಬಹುದು, ಶಾಖ 5ನ್ನು ಸಹಿಸುನ ಸ್ಫ್ರೈಪ್ಟೋಕಾಕ್ಕ ಕೃ, ವೈಕ್ರೋಕಾಕೈ, ವಾಯುಜೀವಿ 
ಮತ್ತು ಅವಾಯಜೀವಿ ಜೀಜಕಣಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು 
ಮತ್ತು ಮೈಕ್ರೋಬ್ಯಾಸ್ಸಿರಿಯಮ" ಪ್ರ ಭೇದದ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ ರಿಯಾಗಳು, 
ಹಾಲು ಮತ್ತು ಇತರ ದ್ರವರೂನದನ್ಲಿರುವ ಹಾರಿನ ಉತ್ಸನ್ನವಸ್ತುಗಳನ್ನು 
ಲೈಯೋಭಿಲೈ ಸೇಷನ್‌ ಎಂಬ ವಿಧಾನವನ್ನು ಬಳಸಿ ಒರ್ಣಸೆುಹುದು. ಈ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ 
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ಬಹುಬೇಗನೆ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿದ ವಸ್ತುವನ್ನು ಪೂರ್ಣ ನಿರ್ವಾತಪ್ರದೇಶದಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸುತ್ತಾರೆ. 
ಈಗ ವ್ಯಾಪಾರದಲ್ಲಿ ಈ ವಿಧಾನವನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪವೂ ಬಳಸ:ತ್ರಿಲ್ಲ. 

ಕೆಲವು ಬಗೆಯ ಮೊಸರ.ಗಡ್ಡೆ ಗಳನ್ನು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಶುಷ್ಠಿ ಸುವುದರಿಂದ, ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ದರ್ಶಕೀಯ ಸಮಸ್ಯೆಗಳು ಅಪಗಳಿಗಿಂವುದಿಲ್ಲ 

ಹಾಲಿನ ಉಜ್ಜಿ ನ್ಸ್ಸೇಸ್ತಗಳ ತೇವಾಂಶವು ಬಹಳ ಕಡಮೆ ಇದ್ದರೆ ಮಾತ್ರ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಜೀವಿಗಳ ಬಳವಣಿಗೆ ಭತಿಬಂಧಿ: ವಾಗುತ್ತದೆ. ಅದರೆ ಸಾ ಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಆದು ಅಷ್ಟು 
ಕಡಮೆ ಇರಲಾರದು. ಇದು ವೆ.ಧಸ್ಟುಗಳ ಉತ್ಕರ್ಷಣೆಯನ್ನು ಕಡಮೆ ವೇಗದಲ್ಲಿ ನಡೆಸ! 
ಕಾದರೆ, ಎಷ್ಟು ಕಡಮೆ ಇಂಬೇಕೋ ಅಷ್ಟು *ಡಮೆ ಸಹ ಇರುವುದಿಲ್ಲ. ತೇವಾಂಶ ಕಡಮೆ 
ಇದ್ದಷ್ಟೂ ಠಾಸಾಯನಿಕ ಬದಲಾವಣೆಗಳಿಂದ ' ಕೆಡು ವುದು ನಿಧಾನವಾಗಿ ನಡೆಯುತ್ತದೆ. 


ರಕ್ಷಣಾವಸ್ತುಗಳ ಬಳಕೆ 
ಸೇರಿಸುವ ರಕ್ಷಣಾವಸ್ತುಗಳು 

ಕೆಲವು ನಮೂನೆಗಳನ್ನು ವಿಶ್ಲೆ ಷಣೆಗೆ ಒಳನಡಿಸುವ ಸಂದರ್ಭಗಳ ವಿನಾ ಹಾಲಿನ 
ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳಿಗೆ ರಾಸಾಯನಿಕ ರೆಕ್ಷಣಾವಸ್ತು ಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಅನುಮತಿ 
ದೊರಕಿಲ್ಲ. ಹಿಂದೆ ತಿಳಿಸಿದ ಪ್ರಕಾರ, ಸೇರಿಸುವ ಸಕ್ಕರೆಯು ಸಿಹಿಕೊಟ್ಟಿ ಇಂಗಿಸಿದ 
ಹಾಲನ್ನು ರಕ್ಷಿಸಬಲ್ಲದು, ಅದರೆ, ಇದರ ಪರಿಣಾಮ ಮಖ್ಯವಾಗಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳಿಗೆ 
ತೇವವನ್ನು ಒದಗಿಸದಿರುವುಡು ಮತ್ತು ಅವೆಗಳಿಂದ ತೇನವನ್ನು ಹೀರಿಕೊಳ್ಳುವುದಾಗಿ 
ರುತ್ತದೆ. ಬೆಣ್ಣೆಯ ತಯಾರಿಕೆಗೆ ಬೇಕಾದ ಹಾಲಿನ ಕೆನೆಯನ್ನು ಸೂಕ್ಷ ಜಿಳನಿಗಳಿಂದ 
ೆ್ತಿಸಬೇಕಾದಕ್ಕ, ಸೋಡಿಯಂ ಕ್ಲೊ (ರೈ ಡನ್ನು ಬಳಸಬಹ: ದೆಂದು ಕಳಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಅದರೆ 
ಇದನ್ನು ಎಲ್ಲಿಯೂ ಬಳಸಿಲ್ಲ. ಅನೀಕ ಬಗೆಯ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆಗಳ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ, 
ಅಡಿಗೆಗೆ ಬಳಸುವ ಉರ್ಪ ನ್ನು ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ ಆದರೆ ಇದನ್ನು ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತು ನವನ್ನು 
ರಕ್ಷಿಸುವ ಉದ್ದೇಶಕ್ಕೆ ಂತರೂ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ, ರುಚಿಗಾಗಿ ಆಥವಾ ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಜೀವಿಗಳ ಬೇಡಿಜೆಗೆಯು ನ ೬ ಹಕೋಬಿಯ ಲ್ಲಿರಿಸುವುದಕ್ಳಾಗಿ ಮತ್ತು ಹದಗೊಳಿಸುವ 
ದಕ್ಕಾ ಗಿ ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ ಉಗೃನ್ನು ಸೇ೭ಸಿರುನ ಬೆಣ್ಣೆ ಯಲ್ಲಿ, ದ್ರ ವಾವಸೆ ಸ್ಮಯಲ್ಲಿ ಉಪ್ಪಿನ 
ಸಾರಸ್ತ ಸಾಕಷ್ಟು ಇಸುವುದರೀದ, ಹೆಚ್ಚು ಬಾ ಸ್ಟೇರಿಯಾಗಳ ಜವಜಿ?ಗೆ ಇದ) ಪ್ರತಿ 
ಬಂಧಕವಾಗಿರುವುದರ ಜೊಕಿಗೆ, ಉಪ್ಪನ್ನು ಸಹಿಸದಿರುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ 
ಯನ್ನೂ ಕಡಮೆ ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಶೇಕಡಾ 16.34ರಷ್ಟು ತೇವವುಳ್ಳ ಮತ್ತು ಶೇಕಡಾ 
2.35ರಷ್ಟು ಉಪ್ಪುಳ್ಳ ಬೆಣ್ಣೆ ಯಲ್ಲಿ ನೀರಿನ ಅವಸ್ಥೆಯ ಲ್ಲ ಶೇಕಡ | 2.6ರಷ್ಟು ಉಪ್ಪುಳ್ಳಿ 
ದ್ರಾನಣಮಿಸುತ್ತದೆ ಹಾಲು, ಣ್ಣ ಮತ್ತು ಐಸ್‌ಕ್ರೀಮಗಳಿಗೆ ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ ಬ ಯೋಗ 
ಮಾಡಿ, ಅವಗಳನ್ನು ರಕ್ಷಿ ರುವ ಸ್ತ ಯಸ ನಡೆದಿದ್ದರೂ, ಈ ಪ್ರಯ ದಲ್ಲಿ ಜಯ 
ಲಭಿಸಲಿಲ್ಲ, ಮೊಸ: ಗ ಯನ್ನು ಹೊಳೆ ನ 5 ಯೋಗವ ವಾಡಿ ಅವುಗಳನ್ನು ರಕ್ಷಿಸುವ 
ಪ್ರಯತ್ನ ನಡೆವಿದ್ದರೂ, ಈ 2 ಯತ್ನ ದಲ್ಲಿ ಜಯ ಲಭಿಸಲಿಲ್ಲ. ಮೊಸರುಗಡ್ಡ ಯನ್ನು 
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ಹೊಗೆ ಪಡಿಸುವುದರಿಂದ, ಅದರ ರುಚಿಯನ್ನು ಉತ್ತಮಗೊಳಿಸಬಹುದು, ಆದರೆ 
ತೊಗಟೆಯನ್ನು ಒಣಗಿಸ:ವುದರಿಂದಲೂ ಮುತ್ತು ಹೊಗೆಯಲ್ಲಿರುವ ರಕ್ಷಣಾವಸ್ತು 
ಗಳಿಂದಲೂ, ಇದರ ಲಕ್ಷಣ ಉತ್ತಮಗೊಂಡು ಅದನ್ನು ದೀರ್ಫಕಾಲ ಇರಿಸಲು ಸಹಾಯ 
ವಾಗುತ್ತದೆ. ಬೂಷ್ಟುಗಳ ದೆನೆಯೀಂದ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆಯು ಕೆಡುವುದನ್ನು ತಡಮಾಡು 
ವುದಕ್ಕೆ ಅಥವಾ ಪೂರ್ಣ ನಿಲ್ಲಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಸಾರ್ಬಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಸಾರ್ಬೆಟ್‌ಗಳು, ಪ್ರೋಸಿ 
ಯೋನಿಕ್‌ ಅನ್ನು ಅಥವಾ ಪ್ರೊೋಹಿಯೋನೇಟುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ ಅಥವಾ 
ಮುಚ್ಚುವ ಕಾಗದಕ್ಕೆ ಇದನ್ನು ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ. 


ಕೆಲವು ಬಗೆಯ ಮೊಸರ; ಗಡ್ಡೆಗಳ ತಯಾರಿಕೆಗೆ ಬೇಕಾಗುವ ಹಾಲನ್ನು ಪಾಶ್ಚರೀ 
ಕರಣಗೊಳಿಸಲು ಹೈಡ್ರೋಜನ್‌ ಸರಾಕ್ಸೈಡನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದು ಮತ್ತು ಲಘುವಾದ 
ಶಾಖಸಂಸ್ಕರಣಕ್ಟೊಳಪಡಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಅನುಮತಿ ನೀಡಲಾಗಿದೆ. (ಉದಾಹರಣೆಗೆ, 
ಸಿಪ್‌ ಮತ್ತ ಟೆಡ್ಬಾರ್‌) ಕ್ಯಾಟರೇಸನ್ನು ಸೇರಿ), ಹೆಚ್ಚಾದ ಸರಾಕ್ಸೈಡನ್ನು ತೆಗೆದು 
ಬಿಡಬಹುದು. & 
ಪೃದ್ಧಿ ಗೊಳಿಸಿದ ರಕ್ಷಣಾವಸ್ತುಗಳು 

ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಉತ್ಪನ್ನ ಮಾಡುವ ಅನ್ಲುದಿಂದ ಅಪೂರ್ಣವಾಗಿ ರಕ್ಷಿಸಲ್ಪ 
ಡುವ ವಸ್ತುಗಳ ಸೈಕಿ, ಹುದುಗುವಿಕೆ ಹೊಂದಿದ ಹಾಲುಗಳೂ ಮತ್ತು ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ, 
ಇವೆರಡೇ ಹಾಲಿನ ಉತ್ಪನ್ನವಸ್ತುಗಳ ಗುಂಪಿಗೆ ಸೇರಿರುವ ವಸ್ತುಗಳು, ಸಾಮಾನ್ಯ 
ನಾಗಿ ಮಚ್ಚೆ ಗೆಗಳು ಎಂದು ಕರೆಯಲ್ಪಡುವ ಹುದುಗುವಿಕೆ ಹೊಂದಿದ ಹಾಲುಗಳಾವು 
ವೆಂದರೆ, ಹದಗೊಳಿಸಿದ ಮಚ್ತಿಗೆ, ಯೋಗ್‌ಹ೦೯,, ಬಲ್ಗೇರಿಯಾದ ಮಜ್ಜಿಗೆ, ಆಸಿಡೋ 
ಫೈಲಸ್‌ ಹಾಲ್ಕು ಕೆಫಿಂ, ಕುಮಿಸ್‌, ಸ್ಕೈರ್‌, ಟಿಯ್ದೆ ಮತ್ತು ಅನೇಕ ಇವುಗಳಂತೆಯೇ 
ವರ್ತಿಸುವ ಅಥವಾ ಇವುಗಳನ್ನು ಹೋಲುವ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಈ ಪಟ್ಟಿಗೆ ಸೇರಿಸಬಹುದು. 
ಈ ಗುಂಪಿಗೆ ಸೀರಿಸಬಹುದಾದ ವಸ್ತುಗಳ ಪೈಕ್ಕಿ ಹ:ಳಿಕೆನೆಯೂ ಒಂದು. ಈ ರೀತಿ 
ಹುದುಗುವಿಕೆ ಹೊಂದಿದ ಹಾಲ:ಗಳಲ್ಲೆ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಹದ ಬ್ಯಾಸ್ಟೇರಿಯಾನೇ 
ನೇರವಾಗಿ ಹುದುಗುವಿಕೆ ನಡೆಸಿ, ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಲ್ಯಾಕ್ಟ್ರಿ” ಅವ್ಲು ವನ್ನು ಉತ್ಪತಿ, 
ಮಾಡುತ್ತವೆ. 


ಹದಗೊಳಿಸಿದ ಮಣಿಗೆ ಮತ್ತು ಹೆ:ಳಿಕೆನೆ, ಇವೆರಡೂ ಉಂಟಾಗಬೇಕಾದರೆ, 
ಸೈಪ್ಟೋಕಾಸ್‌ ಕ್ರ, ನೋರಿಸ್‌ ಮತ್ತು ಬಿಸ್‌". ಲ್ಯಾಕ್ಸಿಸ್‌ ಎಂಬ ಎರಡು ಬಗೆಯ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿ 
ಯಾಗಳು ಸುಮಾರು 70°F (21.1 ೦)ನಲ್ಲಿ ನರ್ತಿಸಿ, ಆಮ್ಲೀಯತೆಯನ್ನು ಉಂಟು 
ಮಾಡಿದಾಗಲೇ ಸಾಧ್ಯ. ನಾಸಸೆಯನ್ನುಂಟುಮಾಡುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಾದ 


ಹಾಲು ಮುತು 


ಹಾಕ ಶಿ ಕೀಳ 
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ಲ್ಯೂಕೋನೋಸ್ಟಾ9* ಡೆಕಾನಿಕಮ, ಎಸ್‌. ಡಯಾಸಿಓಲ್ಯಾಕ್ಸಿಸ್‌ ಮತ್ತು ಎಲ್‌, 
ಸಿಟ್ರೊಪೋರನ್ಹ ಇವ್ನ್ಲೆವೂ ರುಚಿ ನೀಡುವ ವಸ್ತುಗಳಾದ ಡೈಯಾಸಿಟೈಲ್‌ ಮತ್ತು 
ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸುತ್ತವೆ. ಮೊದಲನೆಯ ಎಂಡು ರುಚಿ ನೀಡುವ 
ವಸ್ತುಗಳು ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ನನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ನಾಡುತ್ತವೆ. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಲಾಕ್ಸೈಕ್‌ 
ಅನ್ಲುದ ಪ್ರಮಾಣ ಶೇಕಡಾ 0.7 ರಿಂದ 0.9ಕ್ಕೆ ಏರುವ ತನಕ ಹ.ದ.ಗುವಿಕೆಯನ್ನು 
ಮೆಂಂದೆ:ವರಿಸ.ತ್ತಾರೆ. ಹದಗೊಳಿಸಿದ ಮಜ್ಜಿಗೆಯಲ್ಲಿ ಇಡೀ ಲಕ್ಷಣವನ್ನು ಉತ್ತಮ 
ಗೊಳಿಸುವ ಉದ್ದೆ (ದಿಂದ ಸ್ವಲ್ಪ ಬಲ್ಲೇರಿಂರಾದ ಮಜ್ಞಿ ಗೆಯ:ನ್ನೂ ಕೆಲವು ಸಲ ಸೇರಿಸು 
ಪ್ರದುಂಟು. 

ಶುದ್ಧ ವಾದ ಲಾಕ್ಟೋಬ್ಯಾಸಲಸ್‌ ಬಲ್ಲಾರಿಕಸ್‌ ಎಂಬ ಮಾಧ್ಯಮೆ, ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿ 
ಯಾವನ್ನು ಸ.ವತಾರ: 98.677 (37'0) ಉಪ್ಣತೆಯ ಲ್ಲಿಯ ಯೋಗ್‌ಕರ (ಚಿತ್ರ 
20-1) ಎಂಬುದನ್ನು ಸೈಪ್ಟ್ರೋಕಾ:ಸ್‌ ಥರ್ಮೇಫೈಲಸ್‌ ಮತ್ತು ಎಲ್‌, ಬಲ್ಲಾರಿಕಸ್‌ 
ಇನೆಂಡನ್ನೂ ಮಿಶ್ರಮಾಡಿ ಮಾಧ್ಯಮವಾಗಿ ಬೆಳೆಸುವುದರಿಂದಲೂ ಬಲ್ಗೇರಿಯಾದ 
ಮಜ್ಜಿ ಗೆಯನ್ನು ತಯಾರಿಸಬಹ:ದು, ಕೆಫಿರ್‌ ಎಂಬದನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡಬೇಕಾದಕಿ 
ಗಿಲ್‌ ಕಾಳುಗಳು ಬೇಕಾಗುತ್ತವೆ. ಇವು ಹೂವುಕೋಸಿನಂತೆ ಒಟ್ಟುಗೂಡಿ ಕಾಣುಶ್ತವೆ. 
ಇವುಗಳು ಅನೇಕ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಸಮುದಾಯವಾಗಿವೆ. ಅನುಗಳಲ್ಲಿ ಮುಖ್ಯವಾದವು 
ಯಾವುವೆಂದರೆ, ಸೈಸ್ಟೋಕಾಕಸ* ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಸ್‌, ಎಸ್‌. ಕ್ರೈನೋರಿಸ್‌" ಲ್ಯೂಕೋನೋಸ್ಟಾ ೪" 
ಡೆಕ್ಸ್ಯಾನಿಕನು, ಬ್ಮಸಿಲಸ್‌' ಕಥಿ" ಮತ್ತು ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಯೀಸ್ಟ್‌ಗಳು, ಆಮ್ಲದ 
ಜೊತೆಗೆ ಸ್ವಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಅಂದರೆ ಶೇಡಾ 0.5-1.0ಯಷ್ಟು ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ 
ಸಹ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುತ್ತದೆ. ಮತ್ತು ಹುದುಗುವಿಕೆ ಕ್ರಿಯೆ ನಡೆಯುತ್ತಿದ್ದಾಗ ಪಾನೀ 
ಯವನ್ನು ಬಿಗಿಯಾಗಿ ಮುಚ್ಚಿದ ಫೂತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ರಿಸಿದರೆ, ಹೆಚ್ಚು ಇಂ ಗಾಲಾಮ್ಲ ಸಹ 
ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗಿ ಪಾನೀಯದಲ್ಲಿ ಒತ್ತಡದಲ್ಲಿ ಅಡಗಿರಟಹ:ದು, ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ 
ಕುದುರೆಯ ಹಾಲಿನಿಂದ ತಯಾರಿಸುವ "ಕ್ಕೂಮಿಸ್‌' ಎಂಬ ಪಾಫಿಯವೆ, ಹಿಂದೆ ಉಳಿದ 
ಲ್ಯಾಕ್ಸಿಕ್‌ಗಳು ಮತ್ತು ಯೀಸ್ಟ್‌ ಗಳ ಮಿಶ್ರಣಗಳು ಉಂಟುಮಾಡುವ ಹುದುಗ:ವಿಕೆಯಿಂದ 
ತಯಾರಾಗಿದೆ, ಕರಳುನಲಯಕ್ಕೆ ಸಂಬಂಧಿಸಿದ ನ್ಯೂನತೆಗಳನ್ನು ಸರಿನಡಿಸುವುದಕ್ಕೆ 
ಔನಧವಾಗಿ ಬಳಸಲ: ಯೋಗ್ಯವಾದ ಅಸಿಡೋಪೈಲಸ ಹಾಲು ತಯಾರಾಗಬೇಕಾದರೆ 
ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಅಥವಾ ಹೆಚ್ಚು ಕಡಮೆ ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ನೀರಸಗೊಳಿಸಿರುವ ಹಲನಲ್ಲಿ 
ಬೆಳೆದಿರುವ ಶುದ್ಧ ತಳಿಯಾದ ಲ್ಯಾಕ್ಟೋಬ್ಯಾಸೀಸ್‌ ಆಸಿಸೋಫೈಲಸ್‌ ಎಂಬ ಜೀವಿಯು 
ಬಳಸಲ್ಪಡುತ್ತದೆ. ಟಾಯೆಟ್ಟಿ ಎಂಬ:ದು ನೊಲಿನಂತಿಸುವ ಮಜ್ಜಿಗೆ ಇದು ನೂಲಿನಂತಿ 
ರುವ ಜಾಕಿಯಾದ ಸ್ಟೈಪ್ಟೋಂಕಸ್‌ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಸ್‌ ಎಂಬ ಸೂಕ್ಷೈ್ಮಜೀವಿಯಿಂದ ತಂಯಾರಾ 
ಗುತ್ತದೆ. ಸ್ಕೈ ಎಂಬ ಅರ್ಧ ಘನೆನಸ್ತ್ರ ಗಳನ್ನ ಪಡೆದಿರುವ ಹುದುಗುವಿಕೆ ಹೊಂದಿರುವ 
ಹಾಲಿನಲ್ಲಿ ಎಸ. ಥರ್ಮೋಫೈಲಸ್‌ ಮೆತ್ತು ಲಾಕ್ಟೋಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಬಲ್ಲಾರಿಕಸ್‌ ಎಂಬ 
ಎರಡು ಬಗೆಯ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಚುರುಕಾಗಿ ಕೆಲಸ ನಡೆಸಿರುತ್ತವೆ, 
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ಆಮ್ಲ ಗಳನ್ನು ಸಹಿಸದಿರ.ವ ಪ್ರೋಟೀನ: ವಿಶ್ಲೇಷಕ ಅಥವಾ ಇತರ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ 
ಗಳಿಂದ ಕೆಡುವುದನ್ನು ತಪ್ಪಿ ಸುವುದಕ್ಕೆ ಹುದುಗುವಿಕೆ ಹೊಂದಿದ ಹಾಲುಗಳು ಪಡೆದಿರುವ 
ಅನ್ಲೀಯತೆಯೇ ಸಾಕು. ನಮಗೆ ಬೇಕಾದಾಗ್ಯ ಯಾವ ಹೆಂತದಲ್ಲಿಯಾದರೂ ಅಮ್ಲದ 
ಉತ್ಪತ್ತಿಯನ್ನು ಪ್ರಾರಂಭದಲ್ಲೇ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಉಂಟುಮಾಡದಿಂಬೇಕಾದರೆ, 
ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಲೇಬೇಳು. ಮತ್ತು ಬೂಷ್ಟುಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನು ತಪ್ಪಿಸುವುದ 
ಕ್ಯೋಸ್ಟರ. ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ ಆ ಸೀಸೆಗಳನ್ನು ಅವಶ್ಯ ಕವಾಗಿ ಭದ್ರ: ವಾಗಿ ಮುಚ್ಚ 


ಬೇಕು. 





ಚಿಕೆ 20-1: ಯೋಗಹರ್ಟನ ಲಾಕ್ಟೋಬ್ಮಾ ಸಿಲಸ್‌ ಬಲ್ಲಾರಿಕಸ್‌' ಮತ್ತು 
ಸ್ಪೈೆಪ್ಟೋಕಾಕಸ್‌ ಥರ್ನೊೋಫೈಲಸ್‌ (ಚಿಕಾಗೋನಿನ ಜನರಲ್‌: ಬಯಲಾಜಿಕಲ್‌ ಸಸ್ಲ್ಲೈಹೌಸ್‌- 
ಇಂಕ್‌ ಕೃಪೆ) 


ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಮೊಸರು ಗಡ್ಡೆಗಳ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ” ಆನ್ಲುದ ಹುದು 
ಗುವಿಕೆ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ. ಕಾಟೀಜ್‌ ಮೊಸರುಗಣ್ಡೆ ಮತ್ತು ಕೆನೆಯ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ 
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ಮುಂತಾದ ಮಾಗಿಲ್ಲದ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ ಗಳು, ಹದಗೊಳಿಸಿದೆ ಮಜ್ಜೆ ಗೆಯ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ 
ಪ್ರಾರಂಭದಲ್ಲೆ ಬಳಸುವ ಬ್ಯಾಕ್ಸಿ "ರಿಯಾಗಳನ್ನು ಹೋಲುವ ಬ್ಯಾಕ್ಸಿ!ರಿಯಾಗಳಿಂದ 
ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುತ್ತವೆ. ಇವುಗಳನ್ನು ಬಳಸುವನರೆಗ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಿ, ತಣ್ಣಗಿರುವ 
ಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿಯೇ ಇರಿಸಬೇಕು. ಇವು ದೀರ್ಫಕಾಲ ಉಳಿಯಲಾರವು. ತಯಾರಿಸಿದೆ 
ಉತ್ಸನ್ನ ವಸ್ತುವಿಗೆ, ವಾಸನೆಗೆ ಕಾರಣವಾದ ವಸ್ತುಗಳಿಗೆ ಪ್ರತಿಬಂಧಕಗಳಾದ ಆಂಟಿ 
ಬಯೋಟಿಕ್‌ ವಸ್ತು ಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಕಾಟೀಜ್‌ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ ಯನ್ನು ದೀರ್ಥಕಾಲ ಕೆಡದಂತೆ 
ಬಡುವುಗಳಲ್ಲಿ ಇರಿಸಬಹುದು. ಮಾಗಿದ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆಗಳಲ್ಲಿ ಪ್ರಾರಂಭೆದಲ್ಲಿ ಲಾಶ್ಟಿಕ್‌ 
ಆಮ್ಲದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಆಮ್ಲೀಯ ಹುದುಗುವಿಕೆಯನ್ನು ಉಂಟುಮಾಡಿ, 
ಅನಂತರ ತಮ್ಮ ಲ್ಲಿರುವ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳ ಸಹಾಯದಿಂದ ಬದಲಾವಣೆಗಳನ್ನೂ 
ಹೊಂದಿ, ಇತರ ಸೂಕ್ಷಜೀವಿಗಳಲ್ಲಿರುವ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳ ವರ್ತನೆಗೂ ಒಳಗಾಗು 
ತ್ತವೆ. ಕೆಲವು ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ ಗಳಲ್ಲಿ ಈ ಕ್ರಿಯೆಗಳ ಜೊತೆಗೆ ರನೈಟ್‌ನಲ್ಲಿರುವ ಕಾಸಾ 
ನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳೂ ಪಾತ್ರವಹಿಸುತ್ತವೆ ಮತ್ತು ಇಟಲಿ ಜೇಶದ ಕೆಲವು ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆಗಳಲ್ಲಿ 
ಪ್ರಾಣಿಗಳಲ್ಲಿರುವ "ಲಿಸೇಸ್‌'ಗಳೆಂಬ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳೂ ವರ್ತಿಸುತ್ತವೆ, ಮಾಗಿದ 
ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ ಗಳಿಗೆ ರುಚಿಕೊಡುವ ಮುಖ್ಯವಾದ ವಸ್ತು ಗಳಾವುನೆಂದರೆ, ಉಪ್ಪು,ಲಾಕ್ಟಿಕ” 
ಆಮ್ಲ, ಮೇಧಾವ್ಲಗಳು, ಅಮೈನೋ ಆಮ್ಲಗಳು ಮತ್ತು ಕಾರ್ಬೊನೈಲ್‌ ಸಂಯುಕ್ತ 
ಗಳು (ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಅಲ್ಲಿ ಹೈಡುಗಳು ಮತ್ತು ಕೀಟೋನ್‌ಗಳು) ಮೃದುವಾದ ಮಾಗಿ 
ರುವ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆಗಳೆ. ಉದಾಹುಣೆಗೆ ಲಿಂಬರ್ಗಂ,, ಜೆಡ್ಡರ್‌ ಮತ್ತು ಸ್ವಿಸ್‌ 
ಮುಂತಾದ ಗಟ್ಟಿಯಾದ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ ಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಬೇಗನೆ ಕೆಡುತ್ತವೆ. ಆದರೆ ರಕ್ಷ 
ಣೆಯ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಹದಗೊಳಿಸಿದೆ ಎಲ್ಲ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ ಗಳಿಗೂ, ತಣ್ಣ ಗೆ 
ಮಾಡಿರಿಸಿದೆ ಉಷ್ಣ ತೆಗಳಲ್ಲೇೇ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವ ಅವಶ್ಯಕತೆ ಇದೆ. ಸ್ಟಾಭಾವಿಕ 
ವಾದ ಜೆಡ್ಡಾರ್‌ ಮತ್ತು ಸಿಸ್‌ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ ಗಳಂಶಹ, ಗಟ್ಟಿಯಾದ ತೊಗಟೆಯುಳ್ಳ 
ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ ಗಳು ಒಣಗದಂತೆ ಮುತ್ತು ಕೆಡದಂತೆ ಘ್ರ ತೊಗಟಿಗಳು ಸ್ವಲ್ಪನುಟ್ಟಿ 
ರಕ್ಷಣೆ ನೀಡಿನೆ. ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ ಗಳನ್ನು ತಣ್ಣ ಗೆ ಮಾಡುವುದೂ, 
ಕೆಡುವ ಮೊಸರು ಗಡೆ ಗಳನ್ನು ಸ್ಥಿರವಾಗಿ ಉಳಿಯುವ ದೊಡ್ಡ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆಯ ಚೂರು 
ಗಳನ್ನು ಭಾಂಗಿಗೆ ತುಂಬುವುದು, ಇವೆಲ್ಲವೂ ಅಶಾ ) ವಶ್ಯಕ. ತೇವವು ಕಳೆದುಹೋಗ 
ದಂತೆ ಇರುವುದಕ್ಕೂ ಆಮ್ಲುಜನಕವು ನುಗ್ಗು ವುದನ್ನು ತಡೆಯುವುದಕ್ಟೂ ಭಾಗಿಗೆ 
ತುಂಬುವುದು ಸಹಾಯಕರ ಇಲ್ಲದಿದ್ದರೆ ಇವೆರಡರ ಜಿಸೆಯಿಂದಲೂ ಬೂಷ್ಟುಗಳ ಬೆಳವ 
ಣಿಗೆಗೆ ಅವಕಾಶ ಸಿಕ್ಕುತ್ತದೆ. 

ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಹದಗೊಳಿಸುವ ಆಥವಾ ಮಾಗಿಸುವ ಸಂಸ್ಕರಣಗಳು ದೀರ್ಫ 
ಕಾಲ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆಗಳನ್ನು ಇರಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಸಹಾಯಕವಾಗಲಾರವು. ಆದರೆ ದೀರ್ಫ್ಥಕಾಲ 
ಹದಗೊಳಿಸಿದ ಗಟ್ಟಿಯಾದ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ ಗಳು ಮಾಗುವಾಗ, ತೇವಾಂಶವು ಹೊರಟು 
ಹೋಗುವ ಸಂಭವವುಂಟು. ಈ ಸಂದರ್ಭೆಗಳಲ್ಲಿ ಅನೇಕ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆಗಳ ಸುತ್ತಲೂ 
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ರಕ್ಷಣೆಯ ತೊಗಟೆ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ. ಹೆಚ್ಚು ಪಾಲು, ಮಾಗವಾಗ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವ 
ರಾಸಾಯನಿಕ ವಸ್ತುಗಳಿಂದ ಯಾವ ರೀತಿಯ ರಕ್ಷಣೆಯೂ ಲಭಿಸಲಾರದು. ಆದಕ್ಕೆ 
ಮೇಧಾಮ್ಲಗಳು ಅವಾಯು ಜೀವಿಗಳ ಬೆಳವ ಜಿಯನ್ನು ಕುಗ್ಗಿ ಸಬಲ್ಲವ್ರೆ. ಬಹುಶಃ 
ಅನೇಕ ಮೊಸರುಗಡ್ಲಿ ಗಳು ಮಾಗಿದಂತೆಲ್ಲ ಹೆಚ್ಚು ಕ್ಷಾರೀಯ ಲಕ್ಷಣಗಳನ್ನು ಹೊಂದು 
ತ್ತವೆ. ಆದ್ದರಿಂದ ಇವು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಂದ ಕೆಡುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮತೆಯನ್ನು ಹೊಂದುತ್ತವೆ. 
ಒಳ್ಳೆಯ ಸ್ವಿಸ್‌ ಮೊಸರ:ಗಡ್ಡೆಯ ಮಾಗುವ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವ 
ಪ್ರೊೋಹಿಯೋನೇಟ್‌ ಮೊಸರ:ಗಡ್ಡೆಯ ಮೇಕೆ ಬೂಷ್ಟು ಬೆಳೆಯುವುದನ್ನು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ 
ತಡೆಯಬಲ್ಲವು. ಮತ್ತು ಬ್ರಿಕ್‌ ಆಥನಾ ಲಿಂಬರ್ಗರ" ಮುಂತಾದ ಮೊಸರು 
ಗೆಡ್ಡೆ ಗಳ ಮಾಗಿದ ಕ್ಷೇತ್ರಗಳಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ! ಜೀವಿಗಳ ಕೊಳೆತವ್ರೆ, ಇತರ ಸೂಕ್ಷ್ಮ N 
ಜೀವಿಗಳ ಉತ್ಪತ್ತಿಗೆ ಪ್ರತಿಬಂಧಕವಾದ ವಸ್ತು ಬ್ರಗಳನ್ನು, ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡಬಹುದು, 


ಕಿರಣಗಳ ಶಬ್ಬದ ಅಲೆಗಳ ಮತ್ತು ನಿದ್ಯು ಚೈಕ್ತಿಯ ಬಳಕೆ ಶಿ 


ಹಾಲನ್ನು ಅತಿನೇರಳೆ ಕಿರಣಸ್ಸುರಣಕ್ಕೊಳಸಡಿಸುವುದರಿಂದ ಪಾಶ್ಶರೀಕರಣಕ್ಕೆ 
ಸಮಾನವಾದ ಪರಿಣಾಮವನ್ನುಂಟು ಮಾಡಬಹುದಾದರೂ, ಈ ವಿಧಾನವನ್ನ ಹಾಲಿನ 
ರಕ್ಷಣೆಗಾಗಿ ಬಳಸುವುದಿಲ್ಲ. ಎತಕ್ಕೆ ದಕ್ಕೆ, ಹಾಲಿನ ನೇಲೆ ಇರುವ ಬಹು ಸೆಳುಪದರ 
ಮಾತ್ರ ಕಿರಣಸ್ಪು ರಣಕ್ಕೊಳಗಾಗ: ತ್ರ ¥ ದೆ ವ. ತ್ತು ಹೆಚ್ಚು ಎಸ್ಸೆ ರಿಕೆಯಂದ ಇಬ್ಲದಿದ್ದಿ ದ್ದ ಕೆ 
ಸುಟ್ಟಿ ವಾಸನೆ ಉಂಟಾಗಬಹುದು, ಹಾಲನ: ಡಿ. ಜೇವಸಕ್ಸೆ ದ ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು ಸಟ್ಟಿ 
ಸುವುದಕ್ಳೋಸ್ರ: 5ಬ ರಣಕ್ಕೊಳಸಡಿಸ.ಫದಲದ ಅದಕ್ಕೆ ರಕ್ಷ ಣೆ ನೀಡಲು ಸಾಧ್ಯ 
ವಿಲ್ಲ. ಹಾಲಿನ ಉತ್ಪನ್ನವಕ್ತುಗಳ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಆತಸೇಂೆ' ಕಿರಣಗಳಿಗೆ ಇರುವ 
ಇತರ ಉಸಯೋಗಗಳಾವುನೆಂದರೆ, ಸಿಹಿಕೊಟ್ಟಿ ಇಂಗಿಸಿದ ಹಾಲನ್ನು ತಯಾರಿಸುವ 
ಸಂಸ್ಕರಣ ಕೋಣೆಗಳಲ್ಲಿರುವ ಗಾಳಿಯಲ್ಲಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ! ಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ಕಡಮೆ 
ಮಾಡುವ ಉದ್ದೆ ಕದಿಂದ ಕೋಣೆಗಳನ್ನೆ ಕಿಂಣಸು ರಣಕ್ಟೊಳನಡಿಸುವುದ: ಆಥನಾ ಕತ್ತ 
ರಿಸಿದ ಮೊಸರ. ಗಡ್ಡೆ ಯನ್ನು ತಯಾರಿಸುವ ಕೋಣೆಯ.ಲ್ಲೂ ಇದೇ ರೀತಿಯ ಕಿರಣಸ)ರಣ 
ವನ್ನುಂಟು ಮಾಡುವುದು. ಮೊಸರುಗಡೆ ಕೈಯನ್ನು ಹದಗೊಳಿಸುವ ಕೋಣೆಗಳಲ್ಲೂ FN 
ಸ ರಣವನ್ನುಂಟುಮಾಡುವುದೆ. ನೇರವಾಗಿ ಕಿರಣಗಳ ಪ್ರಭಾವಕ್ಕೊಳಗಾದ ಹದ 
ಗೊಳಿಸಲ್ಪಡುವ ಮೊಸಯಗಡ್ಡೆಯ ಪಕ್ಕಗಳಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗುವ ಬೂಷ್ಟುಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆ 
ಯನ್ನು ಈ ಕಿರಣಗಳು ಪ್ರತಿಬಂಧಿಸುತ್ತವೆ. ಆದರೆ, ಮಂಕುಕನಿದಿರುವ ಪಕ್ಕಗಳಲ್ಲಿ ಈ 
ಕಿರಣಗಳ ಪ್ರಭಾನ ಅಷ್ಟಾಗಿ ಇರುವದಿಲ್ಲ. 
ಕ್ಷಕಿರಣಗಳು ಹುಣವಿದ್ಯ3್‌ಧ ನದಿಂದ ಹೊರಡುವ ಕಿರಣಗಳು ಮತ್ತು ಗಾಮಾ 
ಕಿರಣಗಳನ್ನೆಲ್ಲ ಬಳಸಿ ಹಾಲಿನಲ್ಲಿರುವ ಅನೇಕ ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಸಾಯಿಸಿ, 
ಅದನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ ಕಾಪಾಡ. ವುದಕ್ಕೆ ಪ್ರಯತ್ನ ಸಟ್ಟಿರುತ್ತಾ ಕಿ. ಎಲ್ಲ ಅಥವಾ 
ಹೆಚ್ಚುಪಾಲು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ಕೊಲ್ಲು ವುದಕ್ಕೆ ಬೇಕಾದ ಕಿ:ಣದೆ ಮೊತ್ತವು ಅನೇಕ 
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ಸಲ ಹಾಲಿನಲ್ಲಿ ದುರ್ವಾಸನೆಯನ್ನು ಂಟುಮಾಡಿಡೆ. ಆದರೆ ಈ ದೋಸಗಳನ್ನು ಕಡಮೆ 
ಮಾಡುವ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಈಗೆ ಹುಡುಕುತ್ತಿದ್ದಾರೆ. 

ಶಬ್ದದ ಅಲೆಗಳನ್ನು ಆದರಲ್ಲಿ ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಶ್ರವಣಾತೀತ ತರಂಗದ ಆಂದೋಲನ 
ಗಳನ್ನು ಬಳಸಿಕೊಂಡಿದ್ದಾರೆ. ಕಂನನನೇಗ 8900 ಸೈ ಕಲ*ಗಳಷ್ಟು ಇರುವ ಈ 
ಶ್ರವಣಾತೀತ ತರಂಗದ ಆಂದೋಲನವನ್ನು 40ರಿಂದ50'0(104-12278) ಉಸ್ಮ ತೆಯ 
ಜೊತೆಗೆ ಬಳಸಿದರೆ, ಹಾಲಿನಲ್ಲಿರುವ ಸಸ್ಯ ಸಂಬಂಧ ಕೋಶಗಳೆಲ್ಲವೂ ನಾಶವಾಗುತ್ತದೆ 
ಮತ್ತು ಇದರ ಜೊತೆಗೆ ರಕ್ಷಣೆಯು ಮೃದುವಾಗುತ್ತದೆ, ಮಾಗುವಾಗ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ 
ಯನ್ನು ಶ್ರವಣಾತೀತ ಶರಂಗಗಳ ಸ್ಪಯೋಗಕ್ಕೊಳನಡಿಸಿದರೆ, ಆ ವಿಧಾನವು ಜಾಗ್ರತೆ 
ಯಾಗಿ ನಡೆಯುತ್ತದೆಯೆ: ಏನಾ, ಬ್ಯಾಕ್ಸಿ ) ರಿಯಾಗಳನ್ನು ಸಾಯಿಗುವುದಿಣ್ಣ. ಆದರೆ, 
ಈ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಈಗ ಯಾರೂ ಬಳಸುತ್ತಿ ಲ್ಲ 

ದಿಕ್ಕು ಬದಲಾಯಿಸುತ್ತಿರುವ ವಿದ್ಯುಚ್ಛಕ್ತಿಯನ್ನು ಹಾಲಿಗೆ ಪ್ರಯೋಗಮಾಡಿ, 
ಹೆಚ್ಚು ಉಪ್ಪ ತೆಯನ್ನು ಬಳಸಿ, ಕಡಮೆ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಪಾಶ್ಚರೀಕರಣವನ್ನು ಉಂಬುಮಾಡಿ 
ದ್ದಾರೆ. ವಿದ್ಯುಚ್ಛಕ್ತಿಯೊಂದೇ ಕ್ರಿಮಿಗಳನ್ನು ಸಾಯಿಸಲು ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲ, ಏತಕ್ಕೆಂದರೆ, 
ಇಲ್ಲಿ ಶಾಖದೆ ಸರಿಹಾಮವೇ ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಉಂಟಾಗುವುದು. ಹಾಲನ್ನಾ ಗಲೀ ಅಥವಾ 
ಕೆನೆಯನ್ನಾಗಲೀ, ವಿದ್ಯುಚ್ಛಕ್ತಿ ತಿಯ ಸಹಾಯದಿಂದ ತಟಸ್ಥ ಕರಣಕ್ಕೊ ಳಪಡಿಸಿದರೆ, 
ಅದರಿಂದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ಕಡನೆಯಾಗುತ್ತದೆ. 

ಅನೇಕ ರಕ್ಷಣೆಯ ಅ೨ಶಗಳು ಹಾಲಿನ ಮತ್ತು ಅದರ ಒಂದೊಂದು ಉತ್ಪನ್ನವಸ್ತು 
ನಸ್ತುವಿನ ರಕ್ಷಣೆಯಲ್ಲಿ ಆಡಗಿನೆ ಎಂಬುದನ್ನು ಹಿಂದಯೇ ತಿಳಿಸಿದೆ. ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ 
ಮಾರುವುದಕ್ಕಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಆದರ ಉತ್ಪನ್ನವಸ್ತುಗಳ ತಯಾರಿಕಗಾಗಲೀ ಬಳಸುವ 
ಹಾಲನ್ನು ಎಷ್ಟು ಸಾಧ್ಯವೊ ಅಸ್ಟು ಕ್ರಿಮಿಗಳು ಸೇರದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಕ್ರಮವಾಗಿ ತಣ್ಣಗೆ 
ಮಾಡಿ, ತಣ್ಣ ಗೆ ಇರಿಸುತ್ತಾರೆ, ಅನೇಕ ಸಲ ಇದನ್ನು ಪಾಶ್ರ ರೀಕರಣ ಕ್ರಿಯೆಗೊಳ 

ಪಡಿಸುತ್ತಾರೆ. ಮಾರುಕಟ್ಟೆ ಸಾಲನ್ನು ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ಹಾಗೂ ಸೂಕ್ಷ ,ಜೇನರಹಿತವಾದ 

ಸನ್ನಿವೇಶ ಕಲ್ಲಿ ಲಿಸುವುದಕ್ಕೊ ಸ್ಯ ರ್ಕ ಪಾಕಿ ಕೈಗಳಲ್ಲೂ ಇರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಕೆನೆಯನ್ನೂ ಇದೇ ರೀತಿ 
ಸಂಸ್ಕರಸ:ಶ್ರಾ ನ ಅನೆ ಹು ದುಗುವಿಕೆಹೊಂದಿದ ಹಾಲುಗಳು ಕೆಡದ ಇಂಜೇಕಾದಕೆ, | 
ಹುದುಗುವಿಕೆ ಉಂಟಾಗುವಾಗ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವ ಅಮ್ಲಗಳೇ ಕಾರಣ ಎಂದು ತಿಳಿಸು 
ತ್ತಾರೆ. ಆದರೆ ಇವುಗಳ ರಕ್ಷಣೆಗೆ ಶಣ್ಣ ೪ ಮಾಡುವುದೂ ಮತ್ತು ಭಾಂಗಿಗೆ ತುಂಬುವುದೂ 
ಅತ್ಯಾವಶ್ಯಕ, ಬೆಣ್ಣೆಯನ್ನು ಸಾಮಾನ್ಯ ವಾಗಿ ಕಡಮೆ ಉಸ್ಣ ತೆಗಳಲ್ಲೇ ರಕ್ಷಿಸುತ್ತಾರೆ, 
ಸ್ವಲ್ಪಕಾಲ ದಾಸ್ತಾ ನು ಮಾಡಬೇಕಾದಕಿ ತಣ್ಣ ಗೆ ಮಾಡುವುದರಿಂದಲೂ ಅಥವಾ ದೀರ್ಫ 
ಕಾಲ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡಬೇಕಾದರೆ ಗಡ್ಡೆ ಕಟಿ ್ರಿ ಸುವೆದರಿಂದಲೂ ರಕ್ಷ ಣೆ ನೀಡುತ್ತಾರೆ. 
ಕಡಮೆ ತೇವಾಂಶ ಮತ್ತು ಉಪ್ಪು ಸೇರಿರುವುದಿರಡೂ ರಕ್ಷಣೆಗೆ ಸಹಾಯಕರ ಮತ್ತು 
ಭಾಂಗಿಗೆ ತುಂಬುವುದರಿಂದ ಅಥವಾ ವಡ್ರೆ ಹಾಕುವುದರಿಂದ ಕಲುಸಣೆಯನ್ನು ತಪ್ಪಿ ಸ 
ಬಹುದು. ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆಯನ್ನು, ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗುವ ಆಮ್ಲಿ ಯತೆ, ತಣ್ಣ ನಗೆ 
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ಮಾಡುವುದು, ವಸ್ತುಗಳು ಹೀರದಂತೆ ಕಾಪಾಡುವ ತೊಗಟೆಗಳು ಅಥವಾ ಭಾಂಗಿಗೆ 
ತುಂಬುವುದು, ಇನೇ ರಕ್ಷಿಸುತ್ತವೆ ಸೋಸಿದ ಹಾಲನ್ನು ಸರಿಯಾಗಿ ತಯಾರಿಸಿದರೆ, 
ಅದರಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಉಕ್ತೀಜನ ನೀಡುವ ತೇವಾಂಶವು ಸ್ಲಲ್ಪ ವೂ 
ಇರುವುದಿಲ್ಲ. ಆದರೆ ಕಲುಷಣೆಯನ್ನು ಶಸ್ಸಿಸಬೇಕಾದರೆ ಅದನ್ನು ಭಾಂಗಿಗೆ ತುಂಬಲೇ 
ಬೇಕು, ಇಂಗಿಸಿದ ಹಾಲನ್ನು ಎಲ್ಲ ಸುಮಾರು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ಕೊಲ್ಲುವೆ 
ಉದ್ದೇಶದಿಂದ ಹೆಚ್ಚು ಒತ್ತಡದ ನೀರಿನ ಆನಿಯ ಬಳಕೆಯಿಂದ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬೇಕು ಮತ್ತು 
ಕಲುಷಣೆವಸ್ಸುಗಳಿಂದ ದೂರ ಇಂಸಿರುವುದಕ್ಕೋಸ್ಕರ ಮುದ್ರೆಹಾಕಿದ ತನರದೆ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ 
ಶತುಂಬಿಸಿರಬೇಕು, ಸಹಿಕೊಡಲ್ಪಟ್ಟ ಇಂಗಿಸಿದ ಹಾಲ್ಕು ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಪಾಶ್ಚರೀಕರಣ 
ಕ್ರಿಯೆಗೊಳಗಾಗುತ್ತದೆ. ಇದರಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆಗಳ ಸಾರ ಹೆಚ್ಚಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಮತ್ತು ಮುದ್ರೆ 
ಹಾಕಲ್ಪಟ್ಟ ಶನರದ ಡಬ್ಬಿಯಿಂದ ಇದು ರಕ್ಷಣೆ ಪಡೆಯುತ್ತದೆ 
ಕೆಡುವಿಕೆ ಸ್ನ 

ಹಿಂದೆ ಕಿಳಿಸಿದ ಪ್ರಕಾರ, ಹಾಲು ಮತ್ತು ಆದರ ಉತ್ಪನ್ನನಸ್ತುಗಳನ್ನು ಆನೇಕ 
ವಿಧಾನಗಳಿಂದ ರಕ್ಷಿಸಬಹುದು. ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಕಲವು ವಿಧಾನಗಳು ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳನ್ನು 
ಅಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಸಾಯಿಸುತ್ತವೆ ರತ್ತು ಉಳಿದಿರುವ ಇತರ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳು ವೃದ್ಧಿ 
ಗೊಳ್ಳುವುದನ್ನು ಪ್ರತಿಬಂಧಿಸ:ತ್ತವೆ. ಅದ್ದರಿಂದ ಕೆಲವು ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪ 
ಕಾಲ ಮಾತ್ರ ಇರಿಸಿರಬಹುದು. ಆದರೆ ಅನೇಕ ಸಸ್ತುಗಳು ಸರಿಯಾದ ರಕ್ಷಣಾ ವಿಧಾನ 
ಗಳನ್ನು ಬಳೆಸದಿ ಕಕ್ಷದದಲ್ಲಿ ಬೇಗನೆ ಕೆಡುತ್ತವೆ 
ಹಾಲು ಮತ್ತು ನ 

ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಬಳೆಶುವುದೆಕ್ಕ ಹಾಲು ಒಳ್ಳೆಯ ಆಹಾರ 
ಮಾಧ್ಯಮ. ಎಕೆಂದರೆ ಇದರಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ತೇವ, ಸುನರಾರಾಗಿ ತಟೆಸ್ಮ ವ.ಟ್ಟಿದ pಟ 
ಮತ್ತು ಇದರಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಸೂಕ್ಷ ದರ್ಶಕೀಯ ಜೀವಿಗಳಿಗೆ ಒದಗಿರುವ ಆಹಾರನಿರುತ್ತ ದೆ. 
ಇದರಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಚೈ ತನ್ಯನೀಡ:-ವ ಆಹಾರವಸ್ತುಗಳಂದ ಹಾಲಿನ ಸಕ್ಕರೆ 
(ಲ್ಯಾಕ್ಟೋಸ್‌), ಬೆಣ್ಣೆಯ ಮೇಧಸ್ಸು, ಸಿಟ್ರೀಟ್‌ ಮತ್ತು ಸಾರಜನಕಯುಶ ಸಂಯುಕ್ತ 
ಗಳು, ಇವೆಲ್ಲವೂ ಸೇರಿನೆ, ಸಾರಜನಕಯುತ ಆಹ.ರಗಳು ಇದರಲ್ಲಿ ಬೇಕೆ ಬೇರೆ ರೂಪ 
ದಿನೆ, ಆವು ಯಾವುವೆಂದರೆ, ಫ್ರೋಹೀನ-ಗಳು, ಅಮೈನೋ ಆನ್ಲುಗಳು, ಆಮೋ 
ನಿಯಾ, ಯೂರಿಯಾ ಮತ್ತು ಇತರ ಸಂಯುಕ್ತಗಳ.. ಇವುಗಳ ಜೊತಿಗೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಜೀವಿಗಳಿಗೆ ಬೇಕಾದ ಸಹಾಯಕ ಆಹಾರವಸ್ತುಗಳು ಮತ್ತು ಖನಿಜಧಾಶ:ಗಳೂ ಸಹ 
ಒದಗುತ್ತವೆ. ಹೊಸದಾಗಿ ಕರೆದ ಹಾಲಿನಲ್ಲಿ ಕೆಲವು ಪ್ರತಿಬಂಧಕವಸ್ತುಗಳು (ಲ್ಯಾಕ್ಟೋ 
ಪರಾಕ್ಟ್ರೈಜೇಸ್‌ ಮತ್ತು ಆಗ್ಲೂ ಟಿನಿನ್ಸ್‌) ಸೇರಿರುತ್ತವೆ. ಆದಕ್ಕೆ ಬಹುಬೇಗನೆ ಇವು 
ಗಳಿಂದ ಏನೂ ಪರಿಣಾಮ ಉಂಟಾಗ.ವುದಿಲ್ಲ ಹುದುಗುವಿಕೆಯನ್ನು ಹೊಂದುವ 
ಸಕ್ಕರೆಯು ಇರುವುದರಿಂದ ಸಾಮಾನ್ಯ ಸನ್ಸ್ಟಿವೇಶಗಿಳೂ ಬ್ಯಾಕ್ಟೇರಿಯಾದಿಂದ ಆಮ್ಲ ನನ್ನು 
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ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಹುದುಗುವಿಕೆ ಜರುಗ.ವುದು ಆತಿಸಹಜ. ಆದರೆ, ಇರುವ ಸಂದರ್ಭ 
ಗಳು ಆಮ್ಲ ಉತ್ಪತ್ತಿಗೆ ಸಹಾಯಕವಾಗಿಲ್ಲದಿದ್ದೆಕೆ ಆಥವಾ ಸಹಾಯಕ ಸಂದರ್ಭಗಳು 
ಇಲ್ಲದಿದ್ದ ಕಿ ಇತರ ಒದಲಾನಣೆಗಳ; ಉಂಟಾಗು ಸಂಭೆನವೂ ಉಂಟು. ಮುಖ್ಯವಾಗಿ 
ನಡೆಯುವ ಕೆಡುವ ಬದಲಾವಣೆಗಳು ಈ ಕೆಳಕಂಡಂತೆ ಇವೆ. 
ಹುಳಿಹೊಂದುವುದು ಅಥೆನಾ ಅಮ್ಲ್ಲ ಉತ್ಪತ್ತಿ 

ಹಾಲು ಹೆಳಿಹೊಂದಿದಾಗ ಅದನ್ನು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಕಟ್ಟಿ ದೆ ಎಂದು ಭಾವಿಸು 
ತ್ತಾರೆ. ಅದರಲ್ಲಿಯೂ ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಗಣೆ ಶಟ್ಟಿ ದಾಗಲೇ ಇದು ಕೆಡುವುದು. ಆದರೂ 
ಹಾಲು ಹೊಂದುವ ಲ್ಯಾಶ್ಮಿಕ" ಹ.ದ.ಗ:ವಿಕೆಯ. ನ್ನು ಹುದುಗುವಿಕೆ ಸೊಂದಿದ ಹಾಲು 
ಗಳೆ ತಯಾರಿಕೆಗೂ ಮತ್ತು ಮೊನರು ಗಡ್ಡೆಗಳ ತಯಾರಿಕೆಗೂ ಬಳೆಸಿಕೊಂಡಿದ್ದಾ ರೆ. 
ಮೊದಲ. ಹುಳಿ ರುಚೆ ಅನಂತಂ ಹಾಲ: ಹೆಪ್ಪುಗಟ್ಟಿ ಘನರೂಸದ ಜೆಲ್ಲಿಯಾಕಾರದ 
ಗರಣೆಯನ್ನು ಕೂಡುವುದು ಅಥವಾ ಇದಕ್ಕಿಂತಲೂ ದುರ್ಬಲವಾದ ಶುದ್ಧವಾದ ಹಾಲೊ 
ಡಕನ್ನು ನೀಡುವ ಗರಣೆಯನ್ನು ಕೊಡುವುದು ಮೊದಲಾದುವುಗಳ, ಆಮ್ಲ ಉತ್ಪತ್ತಿಯ 
ನಿರರ್ಶನಗಳು. ಕೋಣೆಯ ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿರಿಸಿದ ಹಸಿ ಹಾಲಿನಲ್ಲಿ ಸಾಮಾನ್ಯ ವಾಗಿ . 

ಕಿಕ್‌ ಆಮ್ಜದ ಹುದುಗುವಿಕೆ" ಉಂಟಾಗುವ ಸಂಭನವಿರುವುದು ಈ ಹುದುಗು 
ನನ್ನು ಂಟುಮಾಡುನ ಲಾ ಫಸ್ರಕ್‌ಗಳು ಸಮಪುದುಗುವಿಕೆಗಳಾಗಿದ್ದು ಅಂದರೆ ಒಂದೇ 
ಬಗೆಯ 'ಹುದುಗುನಿಕೆಯನ್ನು ಮಾಡಿ, ಹೆಚ್ಚಾ ಗಿ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಅನ್ಹು ವನ್ನೇ ಉತ್ಪ ತಿ 
ಮಾಡಿ ಇದರ ಜೊತೆಗೆ ಸ್ವಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಅಸಿರರ್ಕ ಅನ್ಲು, ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ ಮತ್ತು 
ಇತರ ಬಾಸ್ರೀಕರಿಸುವ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಂಟುಮಾಡಬಹೇದು ಅಥವಾ ಭಿನ್ನ ಹುದುಗುವಿಕೆಯಾಗಿ 
ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ಜೊತೆಗೆ ಬಾಸ್ಟಿಕರಿಸುವ ವಸ್ತುಗಳನ್ನೂ, 
ಕೊಡಬಹುದು. ಹಸಿಹಾಲಿನೆಲ್ಲ 10-37°C (50-98:6°F) ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ಸಮ 
ಹುದುಗುವಿಕೆ ಜಾತಿಯ ಸ್ವೆಪ್ಟೋಕಾಕಸ" ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಸ್‌ ಎಂಬ ಜೀನಿಯೇ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ 
ಹುಳಿ ಉತ್ಪಾದನೆಗೆ ಕಾರಣ. ಇದು ಕಾಲಿಫಾರಂ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ, ಎಂಟಿರೋಕಾಕ್ಕ, 
ಲಾಕ್ರೋಬ್ಯಾಸಿಲ್ರೈ ಮುತ್ತು ಮೈಕ್ರೋಕಾಕೈಗಳುದ ಸಹಾಯ ಸಡೆಯುತ್ತದೆ. ಹೆಚ್ಚು 
ಉಪ್ಪ ತೆಗಳಲ್ಲಿ ಅಂದರೆ 37-50°C (98. Hy 122°F) ಎಸ್‌. ಥರ್ಮೋಫೈಲಸ್‌ ಮತು 
ಎಸ್‌, ಫೈಕಾಲಿಸ್‌. ಇವು ಶೇಕಡಾ 1ರಷ್ಟು ಅನ್ಹು ವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡಿ, ಇದಾದ 
ಮೇಲೆ ಲ್ಯಾಕ್ಟೋಬ್ಯಾಸಿಲೈ, ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಲ್ಯಾಕ್ಟೋಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಬಲ್ಲಾರಿಕಸ್ಸ, 
ಹಲಸನ್ನು ಇನ್ನೂ ಹುಳಿ ಯಾಡುತ್ತದೆ. ಕೆಲವು ಬಗೆಯ ಲ್ಯಾಕ್ಟೋಬ್ಸಾಸಿಲೈಗಳು 
50°C (12258) ಗಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ಉಜ್ಜ ತೆಗಳಲ್ಲಿ ಬಳೆಯ:ಬಹುದು. ಆದರೆ ಈ ಉತ್ಪತೆ 
ಗಳಲ್ಲಿ ಅವು ಕಡಮೆ ಆಮ್ಲ ವನ್ನು ಉ ಷಿ ಮಾಡುತ್ತವೆ. ಶಾಖವನ್ನು ಅಪೇಕ್ಷಿಸುನ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚು ಉನ ತೆಗಸಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯಬಲ್ಲವು. ಇದಕ್ಕೆ ಉದಾಹರಣೆ 
ಬಸ್ಮಸಿಲಸ್‌ ಕ್ಯಾಳಿಡೋ ಲ್ಯಾಕ್ಟೆರ್ಸ್‌ ಮುತ ಲಾಕ್ಟೋಬ್ಯಾ ಸಿಲಸ್‌' ಥರ್ಮೊೋಫೈಲಸ್‌, ಗಡ್ಡೆ 
ಕಟ್ಟಿಸುವ ಉಷ್ಣ ತೆಗಳ ಸಮೀಪದ ಉಷ್ಣ ತೆಗಳಲ್ಲಿ ಹಾಲಿನಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಆಮ್ಲವೂ ಉತ್ಪತ್ತಿ 
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ಯಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಆದರೆ ಇಲ್ಲ ಪ್ರೋಟೀನುಗಳ ಜಲವಿಶ್ಲೇಷಣೆ ಉಂಟಾಗಬಹುದು. 
ಹಾಲನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ಪಾತ್ಚರೀಕರಣಕ್ಕೆ ಒಳಪಡಿಸಿದಾಗ ಹೆಚ್ಚು ಚುರುಕಾಗಿ ಆಮ್ಲ ವನ್ನು 
ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಕೊಲ್ಲಲ್ಪಡುತ್ತ ವೆ. ಆದರೆ ಶಾಖವನ್ನು 
ಸಹಿಸುವ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ಗಳ ಜೀವನ ನುಂದುವರಿಯುತ್ತದೆ. (ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಎಂಟರೋ 
ಕಾಕ್ಸೆ, ಸೃಪ್ಟೋಕಾಕಸ್‌' ಥಮೋಘೈಲಸ್‌ ಮತ್ತು ಲಾಕ್ಟೋಬ್ಯಾಸಿಲೈಗಳನ್ನು ತಿಳಿಸ 
ಬಹುದು). ಇನೆಲ್ಲವೂ ಹೆಚ್ಚು ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿರಿಸಿದಾಗ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ಹುದುಗು 
ವಿಕೆ ನಡೆಯುವುದಕ್ಕೆ ಕಾರಣವಾಗುತ್ತವೆ.  ರೆಫ್ರಿಜಿರೇಟಿರಿನಲ್ಲಿ ಕಡನೆ ಉಷ್ಣ ತ್ರೆಯ 

ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಂದ ಪ್ರೋಟೀನುಗಳ ಜಲವಿಕ್ಷೆ (ಪಣ ಸುಲಭ. ಆಮು ಉತ್ಪಾ ದಕ 

ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ. ಜೇವಸಮೇಶ ಉಳಿದಿದ್ದರೆ, ಕೋಣೆಯ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಇತರ 
ಬಗೆಯ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ: ಪ್ರೋಟೀನು ಜಲವಿಕೆ (ನಣೆಯನ್ನು ಟು "ಮಾಡಬಹುದು. 


ಲ್ಯಾಕ್ಟೆ ಕ್‌ಗಳೆಂದು ಹೆಸರು ಪಡೆಯದಿರುವ ಅನೇಕ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ ೇರಿಯಾಗಳು ಹಾಲಿನಲ್ಲಿ 
ಆಮ್ಲ ಉತ್ಪಾದಕ ಹುದುಗುವಿಕೆಯನ್ನುಂಟು ಮಾಡುತ್ತವೆ. ಇದು ಉಂಟಾಗಬೇಕಾದರೆ 
ಲ್ಯಾಕ್ಟ್ರಕ್‌ಅದ್ಲು ದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಉಷ್ಟತ್ತಿಗೆ ಉತ್ತೇಜನ ದೊರಕದಿದ್ದರೆ ಮಾತ್ರ 
ಸಾಧ್ಯ. ಕಾಲಿ(ಫಾರಂ ಬ್ಯಾಕ್ರೀಂಯಾವ್ರ ಸ್ವಲ್ಪ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಅನ್ನು ನನ್ನೂ ಮತ್ತು ಹೆಚ್ಚು 
ಸ್ರಮಾಣದಕ್ಶ ಬಾಹ್ರೀಕರಿಸುವ ವಸ್ತುಗಳಾದ ಜಲಜನಕ, ಇಂಗಾ ಲಂ ದ್ದು, ಅಸೆಟ್‌ 
ಅನ್ಲ್ಲು ಫಾರ್ಮಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಆಲ್ಕೋಹಸಲ್‌ ಇತ್ಯಾದಿಗಳನ್ನೆಲ್ಲಾ ಉತ್ಪತಿ. ಮಾಡುತ್ತವೆ. 
ಮೈಕ್ರೋಕಾಕಸ್‌, ನೈಕ್ರೋಬ್ಯಾಕ್ಟ್ರೀರಿಯಂ ಮುತ್ತು ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಹಾಲಿ 
ನಲ್ಲಿ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡಬಲ್ಲವು. ಅದರಲ್ಲಿಯೂ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಅನ್ಲು ನನ್ನೇ 
ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡಿದೆರೂ, ಇವು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ಗಳೊಡನೆ ಸ್ಥೆ ಪೋಟ 
ನಡೆಸಲಾರವು. 
ಕ್ಲಾ ಟ್ಟ ೀಡಿಯಮ್‌ ಪ್ರಭೇದದ ಜೀವಿಗಳಿಂದ ಸಾವ ಾನ್ಯವಾಗಿ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಮ್ಲ 
ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವುದನ್ನು ಪ್ರ ್ರತಿಬಂಧಿಸುವ ಅಥವಾ ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ನಿಲ್ಲಿಸುವ ಸನ್ನಿವೇಶ 
ಗಳನ, ಹಾಲಿನಲ್ಲಿ ಬೂ ರ್‌ ಮ್ಮ ಉತ್ತ ತ್ತಿ ಹಾಗೆಬಸುಡು. ಹೀನೆ ಹಾಲಿಗೆ 
ಸಸ್ಯಸಂಬಂಧವಾದ ಜಿಃ 'ವತೋರಗಳನ್ನೆಲ ವ ಗೊಳಿಸಿ ಕ್ಲಾಸ್ಟಿಡಿ ಯಮ” ಬೀಜ 
ಕಣಗಳು ಮಾತ್ರ ಉಳಿಯುವುದಕ್ಕೆ ಅವಕಾಶ ಕೊಡುವ ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕರಣ ಕೊ ಳ್ಳ 
ಪಡಿಸಿದರೆ. ಬ್ಯ್ಯೂ ನ್‌್‌ ಅಮ್ಮದ 'ಮದುಗುವಕೆಯನ್ನು ಹೊಂದಿ. ಜಲಜನಕ ಮಕ್ತು 
ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ ಗಳಿರಡನ್ನೂ ಉತ್ತ ತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಶಕ್ತಿ ಇದೆ. 


ಅನಿಲ ಉತ್ಪಾದನೆ 

ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಂದ ತಿಸಿಲ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾದರೆ. ಇದಾದ ತಕ್ಷಣನೇ ಆಮ್ಲವು 
ಸಹ ಲುಶ್ರತ್ತಿಯಾಗುತ್ತದೆ. ಕಲವು ಸನ್ನಿವೇಶಗಳ ವಿನಾ ಎಲ್ಲ ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲೂ 
ಇವುಗಳಿಂದ ಹಾಲು ಮತ್ತು ಅದರ ಉತ್ಸನ್ನ ವಸ್ತುಗಳಿಗೆ ತೊಂದರೆ 2ಉಸ್ತಿ.. ಅನಿಲ 
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ವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಜೀವಿಗಳ ಪೈಕಿ ಕಾಲಿಫಾರಂ ಬ್ಯಾಕ್ಸ್‌ (ರಿಯಾ, ಕ್ಲಾಸ್ತ್ರೀಡಿ 
ಯರ ಸ್ರ ಭೇದವ ಜೀವಿಗಳು, ಜಲಜನಕ ಮತ್ತು ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲಗಳೆರಡನ್ನೂ 
ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ನಿರೋಬ್ಯಾಸಿಲ್ರೈ (ಅನಿಲವನ್ನು ಉತ್ತತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ 
ಪ್ರಭೇದಗಳು) ಈಸ್ಟ್‌ಗಳು, ಪ್ರೋಹಿಯೋನಿಕ್‌ಗಳ್ಳು ಭಿನ್ನಹುದುಗುವಿಕೆ ಎಂದು 
ಕರೆಯುಲ್ಪ ಡುನ ಬರೀ ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ ವನ್ನು ಉತ್ತತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಜೀವಿಗಳು. ಇವ 
ಮುಖ್ಯವಾದವು. ಹಾಲಿನ ಅನಿಲ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಯಾಗಿರುವುದಕ್ಕೆ ಹಲವಾರು ನಿದರ್ಶನ 
ಗಳಿವೆ. ಹಾಲು ದ್ರವರೂಪದಲ್ತಿದ್ದರೆ. ತ್ರ ದಲ್ಬ ನೊರೆಯುಂಟಾಗಿ, ಅನಿಲವು 
ಹೆಚ್ಚು ಒತ್ತಡದಲ್ಲಿ ಹಾಲಿನ. ತರಗಿರುತ್ತದೆ. ಗರಯ ಅಸಿಒದ ಗುಳ್ಳೆಗಳು ಅಡಗಿರೃ 
ವುದು, ಹಾಲು ಸುಕ್ಕು ಸುಕ್ಬಾಗೆವುಮು. ಹಾಲಿನ ಮೇಜೆ ಅನಿಲದ ಗುಳ್ಳೆಗಳನ್ನೊಳ 
ಗೊಂಡ ಗರಣೆಯು ತೇಲುತ್ತಿರುವುದು. ಬೇಗನೆ ಅಪಿಲವು ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗಿ, ಗರಣಿಯು 
ಅಲೆಗಳೋಪಾದಿಯಲ್ಲ, ಬೇರೆಯಾಗುವುದು ಇವೇ ಮೊದಲಾದವುಗಳಿಂದ ಹಾಲಿನಲ್ಲಿ 
ಬಿರುಸಿನಿಂದ ಹುದುಗುವಿಕೆಯುಂಾಗುತ್ತದೆ. 

ಅನಿಲ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವ ಸಂಭವ ಮತ್ತು ಇದನ್ನು ಯಾವ ಬಗೆಯ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಜೀವಿಗಳು - ಉಂಟುಮಾಡುತ್ತವೆ ಎಂಬುದನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುವ ಅಂಶಗಳಾವುವೆಂದರೆ, 
ಮುಂಚೆಯೇ ಹಾಲನ್ನು ಸಂಸ್ಕರಿಸುವುದು ಮತ್ತು ಅದನ್ನು ಇರಿಸಿರುವ ಉಷ್ಣತೆ ಹಸ 
ಹಾಲಿನಲ್ಲಿ ಮಂಜಿನಗಡ್ಕೆಯ ಪೆಟ್ಟಿಗೆಯ ಉಷ್ಣತೆಯಿಂದ ಹಿಡಿದು ರಕ್ತದ ಶಾಖದ 
ವರೆಗೂ, ಕಾಲಿಫಾರಂ ಬ್ಯಾಕ್ಟ್ರೀರಿಯಾಗಳೇ ಹೆಚ್ಚು ಭಾಗ ಅನಿಲದ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಗೆ ಕಾರಣ: 
ಇದು ಹೇಗೆ ಅಂದರೆ, ಅವು ಇತರ ಆಮ್ಲ ಉತ್ಪಾದಕ ಕ್ರಿಮಿಗಳೊಡನೆ ಸೈ ಪೋಟ 
ನಡೆಸುವುದರಿಂದಲೇ. ಭಿನ್ನ ಹುದುಗುವಿಕೆ ಎನಿಸಿಕೊಂಡ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ಗಳೂ ಅನಿಲವನ್ನು 
ಉತ್ತತ್ತಿ ಮಾಡಬಲ್ಲವು. ಆದರೆ ಇದು ಸಾಕಷ್ಟು ಪ್ರಮಾಣದಿ ಇಲ್ಲದಿರುವುದರಿಂದ 
ಹಾಲನ್ನು ಸರೀಕ್ರಿಸಿದಾಗ ನಮ್ಮ ಕಣ್ಣಿಗೆ ಕಾಣುವುದಿಲ್ಲ. ಲ್ಯಾಕ್ಟೋಸ್‌ ಹುದುಗುವಿಕೆ 
ಗೊಳಸಡಿಸಿ ಹಾಲಿನಲ್ಲಿ ಅನಿಲವನ್ನು ಉಕ್ರನ್ನ ಮಾಡುವ ಈಸ್ಟ್‌ಗಳು ಹಾಲಿನಲ್ಲಿ ಇಲ್ಲ 
ದಿರಬಹುದು ಆಫವಾ ಇದ್ದರೆ ರಹ ಕಡಮೆ ಸಂಖ್ಯೆ ಯಲ್ಲಿ ಇರಬಹುದು ಮತ್ತು ಇವು 
ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ ಗಡೆ ವ ಪೈಪೋಟಿ ನಡೆಸುವುದಿಲ್ಲ ಕೆನೆಯನ್ನು ತಯಾರುಮಾಡುವ 
ಸ್ಸ ಳದಿಂದ ಆಗಿಂದಾಗ್ಗೆ ಕಶೇಖರಿಸುವುದತ ಕ್ಪಾಗಿ ಗಡ್ಡೆ ಯನ್ನ ಸಿದ ಕೆನೆಯಲ್ಲೂ ಕೆಲವು ಸಲ 
ಫೆ ಕ್ರಿಮಿಗಳು ಅನಿಲವನ್ನು « ಉತ್ತ ತ್ರಿ ನಡಬಲ್ಲತ್ತ. ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾದಿಂದ ಕೆನೆಯು 
ಹುಳಿಯಾಗುವುದು, ಈಸ್‌ ಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಸಹಕಾರಿ. ಇದು ಆಮ್ಲೀಯ pH 
ಇದ್ದಾ ಗ ಅಶ್ಯುತ ತ್ಕ ಷ್ಟವಾಗಿ ನಡೆಯುತ್ತದೆ. 

ರಿಥಿಜಿರೇಟಿರಿನ ಉಷ್ಣ ತೆಯ ಅನಿಲವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಕ್ಲಾಸ್ಟ್ರಿಡಿ 
ಯನ್‌ ಮತ್ತು ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ `'ವಿರೋಜ್ಯಾ ಸಿಲಸ್‌) ಇವೆರಡೂ ಬೆಳೆಯಲಾರವ ಮತ್ತು 
ಹೆಚ್ಚು ಉಪ್ಪತೆಗಳಲ್ಲಿ ಅಮ್ನ ಉತ್ಪಾದಕ ಜೀವಿಗಳೊಡನೆ ಚೆನಾಗಿ ಪೈಫೋಟ ನಜ 


240 ಏನಿಧ ಆಹಾರಗಳು ಕಲುಷಿಕವಾಗುವಿಕೆ, ಕೆಡುವಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣ 


ಸುವುದಕ್ಕೆ ಇದತ ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲ. ಆದರೆ ಆಮ್ಲ ಉತ್ಪಾದಕಕ್ರಿಮಿಗಳು ಇಲ್ಲದಿದ್ದಾಗಲೂ 
ಅಧವಾ ಇದ್ದ ರೂ ಚುರುಕಾಗಿಲ್ಲದಿದ್ದಾ ಗಲೂ ಇವು ಚೆನ್ನಾ ಗಿ. ಕೆಲಸ ನಡೆಸುತ್ತವೆ. 
ಆದ್ದರಿಂದ. 'ಪಾಶ್ವರೀಕರಣದ ಉಷ್ಣ 3a ಅಥವಾ ಅದಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ಉಷ್ಣ ತೆಗೆ 
ಕಾಯಿಸಿದ ಹಾಲಿನಲ್ಲಿರುವ ಮುಖ್ಯವಾನ ಆಮ್ಲೋತ್ಸಾದಕ ಜೀವಿಗಳೆಲ್ಲವೂ ಕೊಲ್ಲಲ್ಪ ಡು 
ತ್ತವೆ, ಆದರೆ ಕ್ಲಾಸಿ ಡಿಯರ್‌ ಮತ್ತು ಬ್ಯಾ ಸಿರ್‌ ಪ್ರಭೇದಗಳ ಕಚ 
ಜೀವಸಮೇಶ ಉಳಿ ಮುಕ್ತವೆ ಮತ್ತು ಜೀವಕಣ ಉತ್ಪಾ ದಕ ಜೀವಗಳು ಅನಿಲವನ್ನು 
ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುತ್ತವೆ. ಈ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳು ತ ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಪಾಶ ರೀ 
ಕರಣಕೊಳಪಡಿಸಿರುವ ಮೊಸರುಗ್ಡೆಗೆ ಹಾನಿಕರ. ಹಾಲಿನಲ್ಲಿ ಪ್ರೊ ne 
ಆಮ್ಲವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಚಟುವಟಿಕೆ ಕಂಡುಬರುವುದಿಲ್ಲ. 


ಪ್ರೋಟೀನುಗಳ ಜಲನಿಶ್ಲೇಷಣೆ ತೆ 

ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳು ಉಂಟುಮಾಡುವ ಹಾಲಿನಲ್ಲಿರುವ ಪ್ರೋಟೀನುಗಳ ಜಲ 
ವಿಶ (ಸಣವು ಸಾನನಾನ್ಯವಾಗಿ ಕಹಿರುಚಯ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಯ್ಲ್ಹ ಪರಿಣಮಿಸುತ್ತದೆ. 
ಇದಕ್ಕು ಈಲನ್ರ ಸೆಪ್ಟ್ಯೈಡುಗಳೇ ಕಾರಣ. * ಪ್ರೋಟೀನುಗಳ ಜಲವಿಕ್ಲೀಷಣಕ್ಕೆ ಕಡಮೆ 
ಉಷ್ಣೃತೆಯ್ಲ್ಲ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವುದು, ಲ್ಯಾಕ್ಟೆಕ್‌ ಮುತ್ತು ಇತರ ಅಮ್ಲ 
ಉತ್ಪಾ ದಕ ಜೇವಿಗಳನ್ನು ಶಾಖದಿಂದ ನಾಶಮಾಡುವುದು, ಹಾಲಿನಲ್ಲಿ ಉತ್ಪತಿ 
ಯಾಗಿರುವ ಆಮ ವನ್ನು ಬೂಷ್ಟು ಗಳಿಂದಲೂ ಅಥವಾ ಸೊರೆಯ ಈಸ್‌ - ಗಳಿಂದರಿನೆ 
ನಾಶಗೊಳಿಸುವುದು ಅಥವಾ ಇ ಸೂಕ್ಷ ಬಹೇವಿಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿ ವ ವಸ್ತು 


ಗಳಿಂದ ಆನ್ಲುಗಳನ್ನು ತಟಸಿ ೀಕರಣಕ್ಕೊ ಛಪಡಿಸುವುದು. "ಇವೆಲ್ಲವೂ ಉತ್ತೇಜನ 
ಕಾರಿಗಳು. 


ಪ್ರೋಟೀನು ಜಲನಿಶ್ಲೆ ಷಣೆಯನ್ನು ಂಟುಮಾಡುವ ಸೂಕ್ಷ ಜೇವಿಗಳು ಉಂಟು 
ಮಾಡುವ ಬದಲಾವಣೆಗಳು ಹೀಗಿವೆ: (1) ಆಮ್ಲವನ್ನು ಉಶ್ಪತ್ತಿಮಾಡುವ 
ಪ್ರೋಟೀನು ಜಲವಿಶ್ಲೇಷಣ ಕ್ರಿಯೆ ಇದರಲ್ಲಿ ಜು ಜಲನಿಶ್ಚೆ (ಷಣೆ ಮತ್ತು 
ಆಮ್ಲದ ಉತ್ಪತ್ತಿ, ಇವೆರಡೂ ಒಬ್ಬಿಗೆ ನಡೆಯುತ್ತವೆ; (2) ಸ ಸ್ವಲ ವೂ ಆಮಿ ಯತೆ 
ಯನ್ನುಂಟುಮಾಡದ ಅಥವಾ 'ಕ್ಪಾರೀಯ ಸ್ವಭಾವವನು ಂ Rb ಪ್ರೋಟೀನು 
ಜಲನಿಶ್ಲೇಷಣೆ ; (3) ಸಿಹಿಯಾದ ಗನಣೆಯನ್ನುಂಟುಮಾಡುವುದು, ಇವು ಪ್ರೋಟೀನ್ಯ 
ಜಲನಿಕ್ಲಿ ಸಣದ ಪ್ರಥಮ ಹಂತದಲ್ಲಿಯೇ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾದರುವ ರೆನ್ಸಿನನ್ನು 
ಹೊಲುವ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳನ್ನು ಉಂಟುಮಾಡುನ್ರೆಮ. (4) ಅವುಗಳ ಒಳಗಡೆ 
ಇರುವ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕೆಣ್ವಗಳಿಂದ ಉಂಟಾಗುವ ನಿಧಾನವಾಗಿ ನಡೆಯುವ 
ಪ್ರೊ (ಟೇನುಜಲನಿಕ್ಲೆ (ಷಣೆ. 

ಆಮ್ಲದ ಸಹಾಯದಿಂದ ಪ್ರೊ ಟೇನುಜಲನಿಶ್ಲೆ (ಷಣವನ್ನುಂಬುಮಾಡಿದರೆ, 
ಅದರಿಂದ ಸಂಕುಚಿಸಿದ ಗರಣೆಯುಂಟಾಗಿ ಹೆಚ್ಚು ಹಾಲೊಡಕು ಹೊರಗೆ ಬಳುತ್ತಡೆ. 
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ಇದಾದ ನಂತರ ಗರಣೆಯು ನಿಧಾನವಾಗಿ ಜೀರ್ಣವಾಗುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ಪದಾರ್ಥವು 
ಅಪಾರದರ್ಶಕತ್ವವನ್ನು ಕಳೆದುಕೊಂಡು ಪಾರದೀಪಕ ಸ್ವಭಾವವನ್ನು ನಡೆಯುತ್ತದೆ. 
ಇದಾದಮೇಲೆ ಕೆಲವು ಬಗೆಯ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಗರಣೆಯನ್ನು ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಕರ 
ಗಿಸಬಹುದು. ಕೆಲವು ಸಲ ಬೇರೆಯಾದ ಗರಣೆಯ ಕಣಗಳು ಸಣ್ಣಗಾತ್ರಕ್ಕೆ 
ಸಂಕುಚಿಸಿ, ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಮಾಣದ ಹಾಲೊಡಕೆನಲ್ಲಿ ಕಣ್ಣಿ ಗೆ ಕಾಣದಂತಾಗುತ್ತವೆ. 
ಆಮ್ಲದ ' ಸಹಾಯದಿಂದ ಪ್ರೊ ನು ಜಲವಿಶ್ಸೆ (ಷಣೆಉಂಟಾಗಬೇಕಾದರೆ, ಅನೇಕ 
ಬಗೆಯ ಮೈಕ್ರೋಕಾಕಸ್‌ ಕಾರಣ. ಇವ್ಹೆಗಳಲ್ಲಿ ಕೆಲವು ಹಸುನಿನ ಕೆಚ್ಚಲಿನಲ್ಲಿ ಬೆಳೆದು 
ಕೀವು ಕಟ್ಟದಂತಿರುವ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಅಥವಾ ಬ್ಯಾಕ್ಯಿ ರಿಯಾಗಳು ಸೇರದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ 
ಕರೆದ ಹಾಲಿನ ಆಮ್ಲ ದ ಸಹಾಯದಿಂದ ಪ್ರೋಟೀಸುಜಲನಿಕ್ಲೆ ಷಣೆಯನ್ನುಂಟು 
ಮಾಡುತ್ತವೆ. ಕರುಳುವಲಯದ ಸ್ಫಪ್ಟೋಕಾಕ್ಸೆ ಅಥವಾ ಎಂಟಿರೋಣಕಾಕ್ಲೆಗಳ ಪ್ಲೆಕಿ, 
ಸೈಪ್ಟೋಕಾಕಸ್‌ ಫೈಕಾಲಿಸಿ ವಾರ್‌. ಒಂದಾಗಿದೆ. ಚುರುಕಾಗಿ ಫ್ರೋಸೇನು ಜಲ 
ವಿಶ್ಲೇಷಣವನ್ನುಂಟುಮಾಡುವ ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳ ಪೈಕಿ ಲ್ಯಾಕ್ಕಿ ಕ್‌ ಆಮ್ಲವನ್ನು 
ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಲಿಕ್ಚಿಫೆಸಿಯನ್ಸ ಎಂಬುದು ಒಂದು. ಇದು ಇತರ ಎಂಟರೋ 
ಕಾಕೈೈ ಗಳಂತೆ ಶಾಖ ಸಹನೆಯನ್ನು ಪಡೆದಿದೆ ಮತ್ತು ಪಾಶ್ಚರೀಕರಣಕ್ಟೊಳಪಡಿಸಿದ 
ಹಾಲಿನಲ್ಲಿ ಇದು ಆಮ್ಲದ ಸಹಾಯದಿಂದ ಪ್ರೋಟೀನುಜಲನಿಶ್ಲೇಷಣೆ ಹೊಂದುತ್ತದೆ. 
ಲ್ಯಾಕ್ಟೋಸಿನ ಹುದುಗುವಿಕೆಗೆ ಕಾರಣವಾದ ಪ್ರೋಟೀನುಜಲನಿಶ್ಲೆ (ಷಕ ಸ್ವಭಾವ 
ಸಡೆದಿರುವ ಕೆಲವು ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಜೀವಿಗಳ ತಳಿಗಳ ಜೀವಕಣಗಳು. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, 
ಬ. ಸಿರಿಯಸ್‌ ಪಾಶ್ಚರೀಕರಣದಿಂದ ನಾಶವಾಗುವುದಿಲ್ಲ... ಹಾಲನ್ನು ಪ್ರಬಲ ಶಾಖ 
ಸಂಸ್ಕರಣಕ್ಕೊಳಪಡಿಸಿದರೂ ಇವು ಸಾಯುವುದಿಲ್ಲ ಮತ್ತು ಆಮ್ಲಗಳ ಸಹಾಯದಿಂದ 
ಇವು ಪ್ರೋಹೀನುಜಲವಿಶ್ಲೇಷಣೆ ಸುನ್ನುಂಟುಮಾಡಬಲ್ಲವು. 

ಲ್ಯಾಕ್ಟೋಸ್‌ ಸಕ್ಕರೆಯ ಹುದುಗುವಿಕೆ ನಡೆಸುವ ಶಕ್ತಿ ಪಡೆದಿರುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟ್ವೇರಿ 
ಯಾಗಳಿಂದ ಉಂಟಾಗುವ ಪ್ರೊ ಟೇನುಜಲನಿಶ್ಲೆ €ಷಣವು ಆಯಾ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯದ 
ಸ್ವಭಾವವನ್ನ ನುಸರಿಸುತ್ತದೆ. ರಾಸಾಖುನಿಕ ಪರೀಕ್ಷೆಗಳಿಂದ ನಾತ್ರ ಗುತಿ:ಸಬಹುದಾದ 
ಕೇಸೀರಿನ ಜೀರ್ಣತೆಯಿಂದ ಹಿಡಿದು, ಸ್ವಲ್ಪ ಪ್ರೋಕಿ (ನುಜಲವಿಸ್ಲೀಷಣೆಯವರೆಗೂ 
ಆಗುವ ಬದಲಾವಣೆಗಳು ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಬ್ಯಾಫ್ವೀರಿ ಾಗಳಿಂದ ನಡೆಸಲ್ಪಡುತ್ತವೆ. 
ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿ ಸಾಗಳು ಅನ್ಲೀಯತೆಯನ್ನುಂಟುಮಾಡ 
ಲಾರವು. ಕೆಲವ್ರು ಸಲ ಪ್ರೋಟೀನು ವಿಭಜನೆಯೊಂಡೆ ಹೊಂದಿದ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳಿಂದ 
ಕೆಲವು ಸಲ ಹಾಲು ಕ್ಷಾರ ಸ್ವಭಾನವನ್ನು ಪಡೆಯುತ್ತದೆ. ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಅನೇಕ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಅನ್ಲಿ,ಯತೆ ಸುನ್ಮುಂಟುವಾಡಲಾರತು. ಕೆಲವು ಸಲ ಪ್ರೋಟೀನು 
ನಿಭಜನೆ ಹೊಂದಿದ ಉತ್ಪನ್ನವಸ್ತುಗಳಿಂದ ಕೆಲವು ಸಲ ಕಾಲು ಕ್ಸ ಸ್ವಭಾವವನ್ನು 
ಪಡೆಯುತ್ತದೆ. ಇವುಗಳಳ್ಲಿ ಆನೇಕ ಬ್ಯಾಕ್ಟ್ರೀರಿ ಸಾಗಳು ಹಾಲಿನಿಂದ ಸಿಹಿಯಾದ 


ಲ್ಲಿ 


242 ಏನಿಛ ಆಹಾರಗಳು ಕಲುಸಿತಐಾಗುವಿಕೆ, ಕೆಡುಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 


ಗರಣೆಯನ್ನ್ನ ಕೊಡಬಲ್ಲವು (ರೆಸಿನ್‌ಎಂದ ಈ ಗರಣೆಯುಂಟಾಗುತ್ತದೆ). ಈ ಗರಣೆಗಳು 
ಕೇಸೀನ” ಜೀರ್ಣವಾಗುವ್ರೆವಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆಯೇ ಉುಟಾಗುತ್ತವೆ. ಅದರೆ ಇತರ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಪ್ರೋಟೀನನ್ನು ಬಹುಬೇಗನೆ. ಜಲವಿಶ್ಲೇಷಣಕ್ಕೊಳವಡಿಸು 
ವುದಂಂದ ಗರಣೆ ಕಟ್ಟು ವುದ ತಿಳಿಯುವುದಿಲ್ಲ ಮತ್ತು ಕೊನೆಗೆ ತಿಳಿಯಾಗಿರುವ ದ್ರವವು 
ನಿಂತು ಅದರಲ್ಲ ಕೇಸೀನಾಗಲೀ ಗರಣೆಯಾಗಲಿ ಕಾಣುವುದಿಲ್ಲ. ಚುರುಕಾಗಿ 
ಪ್ರೋಟೀನುಜಲವಿಶ್ಲೇಷಣೆಯಾಗಲೆ ನಡೆಸುನ ಕೆಲವು ಪ್ರಭೇದದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು 
ಯಾವುವೆಂದರೆ, ನ್ಫುಕ್ರೋಕಾಕಸ್‌, ಆಲ್ಕಲಿಜೀಸ್ಸ್‌ ಸ್ಯೂಹೋಮೋನಾಸ್‌' ಫ್ರೋಟಿಯಸ್‌, 
ಅಕ್ರೋನೋಬ್ಯಾಕ್ಟೈರ್‌, ಫ್ಲಾ ನೋಬ್ಯಾಕ್ಟೇರಿಯಮ್‌ ಮತ್ತು ಸೆರ್ರೇಸಿಯಾ, ಇವೆಲ್ಲವೂ 
ಚೀನಕಣಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡದ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ (ರಿಯಾಗಳ ಪ್ರಧಾನ ವರ್ಗಕ್ಕೆ ಸೇರಿವೆ 
ಮತ್ತು ಜೀವಕಣಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಪ್ರಧಾನ್ಮ ಗ ಪೈಕ, ಟಾ 
ಮತ್ತು ಕ್ಲಾ್ರಡಿಯವರ್‌ಗಳ ಪತಿಗೆ ಇವುಗಳನ್ನು ಶ್ರಿಸಬಹುದು. ಇವುಗಳಲ್ಲಿ 
ಕೆಲವ್ರ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಕಡಮೆ ಉಷ್ಪತೆಗಳಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯಬಲ್ಲವು. ಅವುಗಳ 

ಪ್ರಧಾನ ವರ್ಗಗಳನ್ನು ತಿಳಿಸಬಹುದ್ದು - ಹಾಕ್ತ "ಕಾಕ್ಸ್‌, ಸ್ಕೂಡೋಮೋನಾಸ್‌', 
ಆಕ್ರೋಮೋಬ್ಯ್ಮೂಕ್ರರ್‌ ಮತ್ತು ಇನ ವೊಳೆದ್ಯಾ ಕ್ರಿ ಕೀರಿಯಮ್‌. ಆದ್ದರಿಂದ ಇವು ಸ 
ಪ್ರೋಟೀನು ಜಲನಿಶ್ಲೇಷಣೆಗೆ ಕಾರಣವಾಗಬಹುದು ಮತ್ತು ತಣ್ಣಗಿರಿಸುವ ರ 
ಕಹಿಯನ್ನು ಉಂಟುಮಾಡಬಹುದು. ಕೆಲವು ನೈಕ್ರೋಕಾಕಸ್‌ ಪ್ರಭೇದದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀ 
ರಿಯಾಗಳ ವಿನಾ ಯಾವ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ (ರಿಯಾಕ್ಕೂ ಶಾಖಸ ಸಹನೆ ಇಲ್ಲ. ಆದ್ದ ರಿಂದ ಇವು 
ಪಾಶ್ಚರೀ ಕರಣ ಕ್ಕೊಳಪಡಿಸಿದ ಹಾಲಿನಲ ಇರಬಾರದು, ಆದರೂ ಕೆಲವು ಸೈಕ್ರೋ 
ಫೈಲ್‌ಜಾತಿ ಸು ಬಾ ಬ್ಯಾಕ್ಸಿ 'ರಿಯಾಗಿಳು ಪ ಪಠ್ಚರೀರಣಕ್ಕೊ ಳಪಡಿಸಿದ ಹಾಲಿನಲ್ಲಿವೆ. ಮತ್ತು 
ರಿಸಿ ಜರೇಓರಿನನ್ನರಿಸಿದ ಹಾಲಿನಲ್ಲೂ ಇವು ಬೆಳೆಯುತ್ತವೆ. ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಮತ್ತು ಕ್ಲಾಸ್ಟ್ರೀಡಿ 
ಯರ್ನ್‌ಗಳ ಪ್ರೊ (ಟೀನುಜಲನಿಶ್ಲೆ (ಷಕ ಜಾತಿಗಳಲ್ಲಿ ಟ್‌ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು 
ರಿನ ುಜಿರೇಟಿರಿನಲ್ಲಿ ಸಿದ ಹಾಲಿನಲ್ಲೂ ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯಲಾರವು ಮತ್ತು ವಾಯು 
ಮಾಡಲದ ಉಣ್ಣೆ ತೆಯಲ್ರಿ ಚ್‌ ದಕ ಬ್ಯಾ ಕ್ಚೀರಿಯಾಗಳ ಜೊತೆಯಲ್ಲಿ ಇವು 
ಪೈಪೋಟಿ ನಡೆಸು ನಲ್ಲ. ಹೆಚು ಭಗ ಆಥವಾ "ಎಲ ಆನ್ದು ಉತ್ಪಾದಕಿ ಜೀವಿ 
ಗಳನ್ನು ಸ ಸಾಯಿ:ಸುವ ಉಿಕದಿಂ ಸಾಕಷ್ಟ ಕಾಯಿಸಿದ ಹಾಲಿನ ಪ್ರೋಟೀನು 
ಜಲನಿಶ್ಲೀಷಣೆಗೆ ಇವು ಕಾ ರಣವಾಗಬಣೆ.ದು. 

ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಂ'ರಾಗಳು ಛಪ್ರವಾದ ನೇಲೆ, ಅವುಗಳ ಒಳಗಡೆಯಿ:ಂದೆ ಬರುವೆ ರಾಸಾ 

ಯನಿಕ ಕೆಣ್ವಗಳ ಸಹಾಯದಿಂದ ನಿಧಾನವಾಗಿ ಪ್ರೋಟೀನು ಜಲವಿಶ್ಲೇಷಣೆಯುಂಟಾ 
ಗುವುದಕ್ಕೆ ಹಾಲಿನ ವಿಷಯ ಚರ್ಚೆಸುವಗೃ ಹೆಚ್ಚ ಪ್ರಾ ಮ:ಖ್ಯತೆ ಕೂಟ್ಟಿಲ್ಲ. ಆದರೆ 
ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆಯನ್ನು ದೀರ್ಥ್ಫಕಾಲ ಇಟ್ಟಿ ಹೆದಗೊಳಿಸುವ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲ ಇವುಗಳಿಗೆ 
ಪ್ರಾಮುಖ್ಯತೆ ದೊರಕುತ್ತದೆ. 


ಕಾಲು ಮತ್ತ್ತು ಆದರ,,, ಕೆಡುವಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 243 


ನೂಲಿಸಂತಶಾಗುವಿಕೆ 


ಹಾಲು ಟೋಳೆಯಂತಾಗಬಹುದು ಅಥವಾ ನೂಲ: ಗಳಾಗಿ ಪರಿಎರ್ತನೆಹೆೊಂದ 
ಬಹುದು. ಈ ಸ್ವಭಾವವನ್ನು ಕನೆ ಆಥವಾ ಹಾಲೊಡಕಿನಲ್ಲೂ ಕಾಣಬಹುದು. ಆದರೆ 
ಮಾರಕಟ್ಟಿಯ ಹಾಲ. ಮತ್ತು ಕೆನೆಗಳಲ್ಲ ಇದಕ್ಕೆ ಹೆಚ್ಚ ಪ್ರಾಮುಖ್ಯತೆ ಇದೆ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಪಾತ್ರವಹಿಸದ ಉಂಟಾಗುವ ನೂಲುಗಳಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಲೋಳೆ 
ಗಾಗಲೀ ಈ ಅಂಶಗಳು ಕಾರಣ ; (1) ಹಸುವಿನ ರಕ್ತದಿಂದ ಒದಗುವ ಬಿಳಿಯ ರಕ್ತ 
ಕಣಗಳಿಂದ ಮತ್ತು ಫೈಬ್ರಿನ್ನಿನಿಂದ ಮಖ್ಯವಾಗಿ ನೂಲಿನಂತಾಗುವುದಲ್ಲದೆ 
ಮಾಲೆಯ ಉರಿಯೂತದಿಂದಲೂ ನೂಳಿನಂತಾಗುನುದ:. ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ ಕ್ಷೀರಿಯಾಗಳು ಉಂಟು 
ಮಾಡುವ ನೂಲಿನ ಸ್ವಭಾವಕ್ಕೆ ವಿರೋಧವಾಗಿ, ಈ ಸ್ವಭಾವವು ಹ: ಬನ್ನಿ ಕಕಿದಾಗಲ್ರೇ 
ಇರುತ್ತದೆಯೇ ವಿನಾ, ಅದನ್ನು ಸಂರಕ್ಷಿಸುವಾಗ ಎಂದಿಗೂ ಉಂಟಾಗುವುದಿಲ್ಲ ಬಂದು 
ತಿಳಿಸಬಹುದು. (2) ಸಾಲಿನ ಕನೆಯು ಮಂದವಾಗಿರುವ ಕಾರಣ, ಲೋಳೆಯಂಂಬಾ 
ಗುತ್ತದೆ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಸೀಸೆಯ ಮೇಲೆ ಇದು ಉಂಟಾಗಬಹ.ದು. (3) ಕೇಸಿನ 
ಅಥವಾ ಲ್ಯಾಕ್ಟೊಲುಮಿನ್‌ ಇವುಗಳ ಸಣ್ಣ ಪೊರೆಗಳು ತಣ್ಣಗಾದಾಗ ಉಂಟಾಗುವ 
ನೂಲಿನ ಸ್ವಭಾನ್ನ ಕ್ಷೇತ್ರಗಳು ತಣ್ಣಗಾದಾಗ ಈ ರೀತಿಯ "ನೂಲುಗಳು ಉಂಟಾಗು 
ವುದನ್ನು ನಾವು ನೋಡಬಹುದು. ಆದರೆ ಈ ಪರಿಣಾಮವು ತಾತ್ಯಾಲಿಕವಾದದ್ದು. 


ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಉಂಟುಮಾಡುವ ನೂಲಿನಾಕೃತಿಗೈ ಜೀವಕೋಶಗಳ 
ಕ್ಯಾಪ್ಸೂಲ್‌ ಭಾಗದಲ್ಲಿ ಅಡಗಿರುನ ಲೋಳೆಯಂತಹ ವಸ್ತುವೇ ಕಾರಣ, ಇವುಗಳಲ್ಲಿ 
ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ, ಗೋಂಡುಗಳೆು ಆಥವಾ ಮ್ಯೂ ನಮ್‌'ಗಳು ಮುಖ್ಯವಾದವು. 
ಇವು ಕಡಮೆಯಾದ ದಾಸ್ತಾನು ಉಷ್ಣ ತೆಗಳಲ್ಲೇ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆಳೆಯುವುದು ಹಾಲಿನ 
ಅಥವಾ ಕನೆಯ ಆಮ್ಲೀಯತೆ ಹೆಚ್ಚಿ ದಂತೆ, ಈ ಸ್ವಭಾನ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಕಡವೆ: 
ಯಾಗುತ್ತದೆ. ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ 'ರಿಯಾಗಳು “ಉಂಟುಮಾಡುವ ಹಾಲಿನ ನೂಲುಗಳೆಲ್ಲ ಎಂಡು 
A ಇ ಡಿ ಎ ಕ 

ಬಗೆ ಉಂಟು ಮೊದಲನೆಯದಂಕ್ಲ ಹಾಲು ಮೇಲಶ್ಛಿ ಗದಲ್ಲಿ ಅಥವಾ ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ 
ಮಾತ್ರ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ನೂಲಿನಂತಿರುತ್ತವೆ. ಮತ್ತೊಂದರಲ್ಲಿ ಹಾಲ: ಎಲ್ಲ ಭಾಗಗಳಲ್ಲೂ 
ನೂಲಿನಂತಿರುತ್ತ ಬೆ. ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಮೂಲುಗಳುಂಟಇಗಿಬೀಕ೬ದರೆ ಅದಕ್ಕೆ ಕರಣ, ಅಲಲಿ 
ಜೀನಲ್ಸಿ ವೆಸ್ಮೋಲ್ಕಾಕ್ಸಿ ಸ" (ನಿಸ್ಕೂ (ಸ) ಚಿತ್ರ (20-2; ಈ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಯನ್ನು 
ಘೀರಿನಿಂದಾಗಲಿಿ ಮಣ್ಣಿ ನಿಂದಾಗಲೀ ಸಡೆ ಖಬಹುತು ಮತ್ತು ಇದ. [0 °C 50°F) 
ಉಸ್ಸತೆಯ ಸವಿೀಸದಲ್ಲೆ ಚೆನ್ನಾಗಿ ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳು ಪ್ರದ, ಶಿ: :ಖ:ಹನೆಯನನ್ಸು ಸೂಂದಿ 
ರನ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳಾದ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿರಯಾಗಿಳ ಸ್ಸಕ ಕಲವು ಉದ-ಕಣೆಗೆ ಮೈಕ್ರೋ 
ಕಾಳಸ್‌ ಪ್ರ್ರೂಡೆನ್‌ವೈಷೇ ಎಂಬ.ಎ. ಕ್ರೇತ್ರದ್ಲಿ ನೂಲನ್ನುಂಟುವಗಾಡ ಒಲ್ಲದೆ. ಹ:ಲಿನ 
ಎಲ್ಲ ಭಾಗಿಗಿಳ್ಳ್ಸೂ ನೂಲುಗಳುಂಟಾಗಬೇಕಾದರೆ ಆನೇಕ ಬಗೆಯ. ಬ್ಯ್ಯಸ್ಟೇಂಯಾ 
ಗಳು ಕಾರಣ. ಅನ್ರಗಳು ಯಾವುವೆಂದರೆ, (1) ಏಿಮೋಟ್ಮಾಕ್ಟರ್‌  ನಿಶೋಜೀನ್‌ 


044 ನಿವಿಭ ಆಹಾರಗಳು ಕಲುಸಿಕವಾಗುನಿಕೆ, ಕೆಡುನಿಕೆ ಮುತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 


ಎ. ಕ್ಲೋನಾಸಿಯೆ, ಮುಂತಾದ ಕಾಲಿಫಾರೆಂ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾದ ಕೆಲವು ತಳಿಗಳು ಮತ್ತು 
ಅಪರೂಪವಾಗಿ ಎಸೆರೀಸಿಯಾ ಕೋಲಿ ಎರೋಬ್ಯಾಕ್ಟ ರ್‌ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ (ರಿಯಾ ಉಂಟು 
ಮಾಡುವ ನೂಲುಗಳು ಕ್ಷೇತ್ರದೆನ್ಲಿ ಬಹಳ ಕೆಟ್ಟಿರುತ್ತವೆ.(2)ಸಾಮಾನ್ಯನಾದ ಲ್ಯಾಕ್ಸಿ ಶ್‌ 





ಚಿತ್ರ 20-2. ನೂಲಿನಆಕೀಡಿವ ಹಾಲ್ಕು ಅಲ್ಕಲಿಜೀನಳ್ಳಿ ವಿಸೊ ೀಲಾಶ್ಟಿಸ್‌ ಎಂಬುದು 
ಹಾಲನ್ನು ಮಂದಗೊಳಿಸಿ, ಆದೆನು ಚಿಮ ಟದ ಸಮ ದಿರಿದ ಜೆ ಎಳೆಯುಬಹುದಾದಂತೆ 
ಮಾಡಿದೆ. (ಹಾರ್ಸ್ಪವ ೯ ಅಂ ಡ್‌ ರೋ, ಪಬ್ಲಿಷರಲ್ಲಿ ಇನ ಕಾರ್ಪೊರೀಟಿಡ್‌ ಕೃಪೆ, From 
W. B Sarles ei al.. Microbiology : General and ೬೫1೬೬ 
206 ed: copyright, 1956 ) 
ಆಮ್ಲದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾದ ಕೆಲವು ತಳಿಗಳ: ಸ್ಪಪ್ಟ್ರೋಕಾಕಸ್‌ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿರ್ಸವಾರ್‌, ಹೊಲಾಂ 
ಡಿಕಸ್‌' ಎಂಬುದು ಹಾಲು ನೂಲಿನುತಾಗುವುದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ ಮತ್ತು ಇದನ್ನು ಸ್ಯಾಂಡಿನೇವಿ 
ಯದಲ್ಲಿ. ಬಳಸುವ ಹ.ದುಗುವಿಕೆ ಹೊಂದಿದ ಹಾಲಿನ ತಯಾರಿಕೆಗೆ ಬಳಸೆ;ತ್ತಾರೆ, ಲಾಕ್ಟೋ 
ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌'ಕೇಸೈ, ಎಲ್‌. ಬಲ್ಲ ರಿಕ ಸೌ ಮತ್ತು ಎಲ” ಕ್ಯಾ ಸ್‌ಟಾರಮ್ಮ ಇವು ಆಗಿಂದಾಗ್ಗೆ 
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"ಹಾಲು ಕಾರಣವಾಗಬಹುದು. ಇದೇ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಸೈಪ್ಟೋ ಕಾಸ್‌. ಕ್ರಿನೋರಿಸ್‌ನ ತಳಿ 
ಗಳೂ ಹಾಲನ್ನು ನೂಲಿನಂತೆ ಮಾಡುತ್ತವೆ. ಲ್ಯಾಕ್ಟಿ5* ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಪೈಕಿ ಅನೇ 
ಕವು ಉದ್ದವಾದ ಸರಸಳಿಯಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯಬಲ್ಲವು. ಈ ನಿರ್ನಿಷ ಕ ಲಕ್ಷಣವೇ ಹಾಲಿನ ನೂಲಿ 
ನಂತಹ ಸ್ವಭಾವಕ್ಕೆ ಕಾರಣ. (3) ಕ್ಸಾರವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ನಾಡ-ವ ಅನೇಕ ಬಗೆಯ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು. ಇವುಗಳ ಪೈಕಿ, ಮೈಕ್ರೋಕಾಕ್ಕೆ, ಟಿಟ್ರಕಾಕ್ಸೆ, ಸ್ಪೆಪ್ಪೋಕಾಕ್ಸೆ 
ಮತ್ತು ಬ್ಯಾಸಿಲೈ ಇವು ಮುಖ್ಯವಾದವು. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಈ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ 
ಉತ್ಪತ್ತಿಯು ಆಮ್ಲ ಉತ್ಪಾದಕ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಂದ ಕುಗ್ಗುತ್ತದೆ, 

ಹಾಲಿನಲ್ಲಿ ನೂಲಿನ ಸ್ವಭಾವವು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಂದ ಉಂಟಾಗಬೇಕಾದಕೆ 
ಬೇರೆ ಬೇಕೆ ಮೂಲಗಳು ಆಧಾರ. ಅವು ಯಾವುನೆಂದರೆ, ನೀರು, ಗೊಬ್ಬರ, ಪಾತ್ರಿ 
ಗಳು ಮತ್ತು ಒದಗಿಸುವ ಆಹಾರ. ಈ ಮೂಲಗಳಿಂದ ಉಂಟಾಗುವ ಕಲುಷಣೆಯನ್ನು 
ತಪ್ಪಿ ಸುವುದಂಂದಲೂ ಆಥವಾ ಕಡನೆ ಮಾಡುವುದರಿಂದಲೂ, ಹಾಲು ನೂಲಿಕಂತಾಗು 
ಪ್ರದನ್ನು ತಪ್ಪಿಸಬಹುದು, ಹಾಲನ್ನು ಸರಿಯಾದ ಪಾಶ್ಚರೀಕರಣಕ್ಕೊಳನಡಿಸುವುದರಿಂದ 
ಈ ಮೇಲೆ ತಿಳಿಸಿದೆ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳನ್ನು ನಾಶಮಾಡಬಹುದು. 


ಬೆಣ್ಣೆಯ ಮೇಧಸ್ಸಿನಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗುವ ಬದಲಾವಣೆಗಳು 

ಬೆಣ್ಣೆ ಯ ಮೇಧಸ್ಸು ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಬ್ಯಾಕ್ಸೀರಿಯಾಗಳಿಂದಲೂ ಈಸ್‌ ಣಿ ಮತ್ತು 
ಬೂಷ್ಟುಗಳಿಂದಲೂ ವಿಭಜನೆ ಹೊಂದಬಹುದು, ಇವೆಲ್ಲವನ್ನೂ ಅವ್ಲೆಗಳ ನಿರ್ದಿಷ್ಟ 
ಲಕ್ಷಣಗಳ ಆಧಾರದ ಮೇಲೆ ಬೇರೆ ಬೇರೆ ಗುಂಪುಗಳಿಗೆ ಸೇರಿಸುವುದಕ್ಕಾಗುವುದಿಲ್ಲ. 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಹೆಚ್ಚು ಪಾಲು ಏರೋಬಿಕ್‌ ಆಥವಾ ಫಾಕಲ್ಪೇಟಎ್‌, ಪ್ರೋಟೀನು 
ಜಲನಿಶ್ಸೇಸಣೆಗೊಳಸಡಿಸಬಲ್ಲವು ಮತ್ತು ಆಮ್ಲ ನನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಶಕ್ತಿ 
ಪಡೆದಿಲ್ಲ. ಬೆಣ್ಣೆಯ ಮೇಧಸ್ಸಿನಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗುವ ಬದಲಾವಣೆಗಳು ಯಾವುನೆಂದರೆ, 
(1) ಅತೃಪ್ತ ಮೇಧಾಮ್ಸಗಳ ಉತ್ಕರ್ಷಣೆ ಮತ್ತು ಇದರ ಜೊತೆಗೆ ಬೇರೆ ರೀತಿಯ 
ವಿಭಜನೆ ಉಂಟಾದರೆ, ಜಲ್ಲಿ ಹೈಡುಗಳು, ಆನ್ಲುಗಳು ಮತ್ತು ಕೀಟೋನುಗಳೂ ಉತ್ಪತ್ತಿ 
ಯಾಗಿ, ತಂಗಳು ವಾಸನೆಯನ್ನೂ , ರ:ಚೆಯನ್ನು ಕೊಡುತ್ತದೆ. ಈ ಪರಿವರ್ತನೆಗೆ 
ಲೋಹಗಳ ಬೆಳಕಿನ ಮತ್ತು ಉತ್ಕರ್ಷಣೆಗೆ ಕಾರಣವಾದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಉತ್ತೇಜನ 
ದೊರಕುತ್ತದೆ. (2) ಬೆಣ್ಣೆ ಯ ಮೇದಸ್ಸಿನ ಜಲನಿಶ್ಲೇಷಣದಿಂದ ಮೇಧಾವ್ಗೆ ಗಳೂ, 
ಗ್ಲಿಸರಾಲ?, ಇವೆರಡೂ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ಣವಾದ ಲಿಸೇಸ್‌ನಿಂದ ಉಂಟಾಗುತ್ತವೆ, 
ಲಿಪೇಸ್‌ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ಣವು ಮೊದಲೇ ಹಾಲಿನಲ್ಲಿ ಇದ್ದಿರಬೇಕು ಅಥವಾ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ದರ್ಶಕೀಯ ಜೀವಿಗಳಿಂದ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗಿರಬೇಕು. (3) ಉತ್ಕರ್ಷಣೆ ಮತ್ತು ಜಲ 
ವಿಶ್ಲೇಷಣೆ, ಇವೆರಡೂ ಸೇರಿ, ಹುಳಿಯನ್ನುಂಟು ಮಾತುವುದು, ಲಿಸೇಸನ್ನು ಉತ್ಪತಿ, 
ಮಾಡುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಜಾತಿಗಳನ್ನು ಅನೇಕ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿರಿಯಾ ಪ್ರಧಾನ ವರ್ಗಗಳಲ್ಲಿ 
ಕಾಣಬಹುದು. ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಸ್ಕೂಡೋಮೋನಾಸ್‌, ಪ್ರೋಟಯನ್‌, ಆಕ್ರೋಮೋ 
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ಬ್ಯೊಕ್ರೈರ್‌, ಆಲ್ಲಲಿಜೀನ್ಸ್ಸ್‌ ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌, ಮೈಕೋ 6೬ತಸಿ್‌, ಕಲ್ಲ ಸ್ಮಿಡಿಯಮ್ಮ್‌ ಮತ್ತು 
ಇತರ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳನ್ನು ತಿಳಿಸಬಹುದು. ಅನೇಕ ಬೂಷ್ಟಗಳು ಲಿನೇಸನ್ನು 
ಜಲವಿಶ್ಲೇಸಣಕ್ಕೊಳಸಡಿಸುತ್ತವೆ. ಮತ್ತು ಇದರಂತೆಯೇ ಕೆಲವು ಯೀಸ್ಟ್‌ಗಳೂ 
ವರ್ಕಿಸುತ್ತವೆ, 


ಸಾರದ ಉತ್ಪತ್ತಿ 

ಕ್ಲಾರನನ್ನು ಉತ್ತತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಬ್ಯಾಕ್ಸೀರ»ಖಾ ಒಂದು ಗುಂಪು, ಪ್ರೋಟೀನು: 
ಜಲವಿಕ್ತಿ ಶ್ಲೇಸಣಕ್ಕೈ ಸ್ವಲ್ಪ ಪೂ ನಿರರ್ಕನನಿಲ್ಲದ್ದೆ ಹಾಲಿನಿ ೪ ಕ್ಷಾರಲಕ್ಷಣವನ್ನು ನೀಡುತ್ತವೆ, 
ಇದರಿಂದ ಹಾಲು ಕ್ಷಾರದಂತೆ ವರ್ತಿಸುತ್ತದೆ. ಈ ರೀತಿಯ ಕ್ಲೂರೀಯ ಸರಿನರ್ತನೆಯು, 
ಅನೋನಿಯಾ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಿಂದರೇ ಆಗಿರುವುದು. ಇದೇ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಯೂರಿಯಾ ಅಥವಾ 
ಕಾರ್ಬೋಸೇಟುಗಳಿ ಮತ್ತು ಸಾವಯವ ಆನ್ಲುವಾದ ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆನ; ದಿಂದಲೂ 
ಹಾಲಿಗೆ ಕ್ರಾ ಸ್ವಭಾವವನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಅನ್ಲೇಕ ಬ್ಯಾಕ್ಸಿ ಕ್ರೀರಿಯಾ 
ಗಳು ಸಾಧಾರಣದಿಂದ ಹಿಡಿದ: ಕಡಮೆ ಉಪ್ಪ ತೆಗಳಲ್ಲಿಯ:ವರೆಗೂ' ಇರುವ "ಯನ್ನ ತೆಯ 
ಅನಧಿಯಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುತ್ತನೆ. ಆನೇಕ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ! ರಯಾಗಳು ಮಾಕ್ಸ ೦ಕರಣದಿಂದ ಸಾಯು 
ವುದಿಲ್ಲ. ಕ್ರಾರನೆನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಗೆ ಉದಾಹರಣೆಯನ್ನು 
ಕೊಡಬಹುದು. ಅವು ಸ್ಕೂಡೋಮೊನಾಸ್‌, ಫ್ಲೊರೆಸೆನ್ಸಿ, ಓ. ಟ್ರೈಪೊಲಿ, ಆಲ್ಕಲಿ 
ಜೀನ್ಸ್‌ ಫೈಕಾಲಿಸ್‌ ಮತ್ತು ಎ ನಿಸ್ಕೊಲ್ಯಾಕ್ಟಿಸ್‌, 


ರುಚಿಯ ಬದಲಾವಣೆಗಳು 


ಹಾಲನ್ನು ಕರೆದ ತಕ್ಷಣನೇ ಅದರ ರುಚಿ ಬಹುಬೇಗನೆ ಬದಲಾಗಬಲ್ಲದಾಗಿರು 
ಶ್ರದ್ದಿ ಹಿಂದೆ ಚರ್ಚಿಸಿದಂತೆ ಹಾಲಿನಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗುವ ಬದಲಾನಣೆಗಳೆ್ಲವೂ ಅದರ 
ರುಚಿ ಮತ್ತು ವಾಸಸೆಗಳಲ್ಲಿ ವ್ಯಶ್ಯಾಸವನ್ನುಂಟು ಮಾಡುತ್ತನೆ. ಅವುಗಳೆ ಪೈಕಿ, ಕೆಲ 
ವನ್ನು ಮುಂದೆ ತಿಳಿಸಿದೆ ಒಬ್ಬೊಬ್ಬರಲ್ಲೂ ರ:ಚಿಯನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿಯುವ ಶಕ್ತಿ ಬೇರೆ 
ಯಾಗಿರುವುದರಿಂದಲೂ ಮತ್ತು ಅವರು ೨ದನ್ನು ವರ್ಣಿಸುವುದರಲ್ಲೂ ವ್ಯತ್ಯಾ ಸವಿರುವುದೆ 
ರಿಂದ ಕೆಟ್ಟ ವಾಸನೆಗಳನ್ನು ತಿಳಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಅನೇಕ ಪದಗಳನ್ನು ಸೂಚಿಸಿದ್ದಾರೆ 

ಹಸುವಿನಿಂದ 1ಕೆದ ತಕ್ಷಣವೇ ಹಾಲು, ಆ ಹಸುವಿನ ಲಕ್ಷಣನನ್ನ ನುಸರಿಸಿ 
ಅಸಾಮಾನ್ಯವಾದ ಒಂದು ರೀತಿಯ ವಾಸನೆಯನ್ನು ಸಡೆದಿರಬಹುದು. ಇದಕ್ಕೆ 
ಮೊಲೆಯ ಉರಿಯೂತ, ಹಸುವಿನ ಹಾಲನ್ನು ಸ್ರವಿಸುವ ಹಂತ ಅಥವಾ ಒದಗಿಸುವ 
ಆಹಾರ, ಇವೂ ಕಾರಣವಾಗಬಹ: ದೆ. ಮುಂದೆ ಉತ್ತ ತಿ.ಯಾಗುವ ರುಚಿಗಳು ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಜೀವಿಗಳಿಂದ ಆಗಿ1ದೇ ಇರಬಹುದು ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಹೀರಿದ ರುಚಿಗಳು ಕೊಬ್ಬಿನ 
ರುಚಿಗಳು ಬೆಳಕಿನಿಂದಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಲೋಹಗಳಿಂದಾಗಲೀ ಉಟಾಗಿರಬಹುದು ಅಥವಾ 
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ಹಾಲಿನಲ್ಲಿರ:ನ ಲಿಸೇಸ್‌ ಎಂಬ ಕಿಣ್ವಓಂದ ಕುಳಿತಿರುಗಬಹ:ದು ಆಥವಾ ಇನೆಲ್ಲಾ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳಿಂದ ಉಂಟಾಗಿರಬಹುದು, 

ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳು ಉಂಟುಮಾಡುವ ಕಟ್ಟವಾಸನೆಗಳಲ್ಲಿ ಕೆಲವನ್ನು ಈ oa 
ವರ್ಣಿಸಒಹುದು ; 


ಹುಳಿ ಆಥವಾ ಅನ್ಲುದ ರುಚಿ ; ಆನ್ಲೀಯತೆಯು ಸ್ಪ್ರೈಸ್ರೋಕಾಕಸ್‌ ಲಶ್ಮಿಕ್ಟಿಸ್‌' 
ಮತ್ತು ಇತರ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿ5್‌ಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿ ನತಾಡುವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಶುದ್ಧ ವಾಗಿರಬಹುದು. 
ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ" ಸೈ್ಟೋಕಇಕ್ಕ ಮತ್ತು ವಾಸನೆಯನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಲ್ಯೂಕೋನೋ 
ಸ್ಟಾಕ್‌ ಜಾತಿಯ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಒಬ್ಬಿಗೆ ಬೆಳೆಸಿದಾಗ ಆರೋಮ್ಯಾಟಕ” ಎಂದು ಕರೆ 
ಯಲ್ಪಡಬಹುದು ಮತ್ತು ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಭಾಷ್ಟೀಕರಿಸುವ ಆಮ್ಲಗಳಿಂದ ಕೆಲವು 
ಮೇಧಾನ್ನುಗಳು- ಫಾರ್ಮಿಕ್ಸ್‌, ಅಸೆಟ್‌ ಅಥವಾ ಬ್ಯೂಟಿರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲಗಳು ಕಾಲಿ 
ಫಾರಂ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾದಿಂದಲೂ. ಕ್ಲಾಸ್ಟ್ರಿಡಿಯ ಮ್‌ ಮತ್ತು ಇತರ ಜೀವಿಗಳಿಂದ ಉತ್ಪತ್ತಿ 
ಯಾದಾಗ ಕೀಕ್ಷ್ಣವಾದದ್ದೆಂದು ವಿವರಿಸಬಹುದು ಹುದುಗುವಿಕೆ ಹೊಂದಿದ ಹಾಲಿನ 
ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳಲ್ಲಿ ಶುದ್ಧವಾದ ಮತ್ತು ಆರೋಮ್ಯಾಟಕ್‌ ರುಚಿಗಳನ್ನು ಅಪೇಶ್ಷಿಸು 
ತ್ತಾರೆ. ಆದರೆ ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಕೀಕ್ಷೆ ಇರೆ ಇರಬಾರದು, 


ಕಹಿ ರುಚಿಗಳು : ಪ್ರೋಟೀನು ಜಲವಿಶ್ಲೇಪಣದಿಂದಲೇ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಕಹಿರುಚಿ 
ಉಊಟಾಗುವುದು. ಆದರೆ ಇದಾದ ನಂಶರ ರೈಪ್ಸೆಡುಗಳು ಜಲವಿಶ್ಚೇಷಣ ಹೊಂದ 
ಬಹುದು ಅಥವಾ ಲ್ಯಾಕ್ಟೋಸ್‌ ಸಕ್ಕರೆಯು ಹುದ:ಗ:ವಿಕೆ ಹೊಂದಬಹುದು. ಹಾಲನ್ನು 
ಸ್ರವಿಸುವ ಕಾಲದ ಅಂತ್ಯಭಾಗದಲ್ಲಿ ಒದಗುನ ಹಳುವಿನ ಹಾಲು ಕೆಲವು ಸಲ ಸ್ವಲ್ಪ 
ಕಹಿಯಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಪ್ರೋಟೀನ:ಜಲನಿಕ್ಲೇಷಣೆ ಮತ್ತು ಇದರಿಂದ ಕಹಿರ:ಚೈ, ಇದನು 
ಉಂಟುಮಾಡುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೇವಿಗಳ ವಿಚಾರ ಹಿಂದಿನ ಪ್ಯಾರಾದಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸಿದೆ, ಕಹಿರುಚಿ 
ಯನ್ನು ನೀಡುವ ಇತರ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಯಾವುವೆಂದರೆ ಕಾಲಿಘಾರಂ ಬ್ಯಾಸ್ಸೀರಿ 
ಯಾದ ಕೆಲವು ಶಳಿಗಳು ಮತ್ತು ಜೀವಕಣಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡ.ವ ಯೀಸ್ಟ್‌ ಗಳ 
ತಳಿಗಳು. ಕೆಲವು ಕಾಕ್ಕೆಗಳು ಕಹಿಹಾಲನ್ನು ಕೊಡುತ್ತವೆ ಸುತ್ತು ಆಕ್ಟಿಸೋಮೈ ಸೀಟ್‌ 
ಗಳು ಕೆಲವು ಸಲ ಹಳಸಲು ರ.ಚೆಯನ್ನು ನೀಡುತ್ತವೆ. 

ಸುಟ್ಟಿ ಅಥವಾ ಕ್ಮಾರಾಮೇಲ್‌ನ ರುಚಿ , ಸ್ಪೈ ಪೋೋಕಾಸ್‌ ಲಕ್ಟಿಸ್‌ನ ಕೆಲವು ತಳಿ 
ಗಳು (ವಾರ್‌ ಮಾಲ್ಟಿಜೀನ್ಸ್‌) ಈ ರುಚಿಯನ್ನು ಕೊಡಬಲ್ಲನ್ದೆ- ಹೆಚ್ಚುಗಿ ಕಾಯಿಸಿದ 
ಹಾಲುಹೊಂದುವ ಬೇಯಿಸಿದ ರುಚಿಯನ್ನು ಇದು ಹೋಲ.ತದೆ. 


ಬೇರೆ ಬೇಕೆ ಬಗೆಯ ಇತರ ಉಚಿಗಳು . ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಅಪರೂಸವಾಗಿ ಕಂಡು 
ಬರುವ ಇತರ ಅನೇಕ ರುಚಿಗಳ: ದೊಡ್ಡ ಪಟ್ಟಿಯಾ ಗುತ್ತನೆ. ಆದರೆ ಅವುಗಳಲ್ಲಿ ಕೆಲನನ್ನು 


ಮಾತ್ರ ಇಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸಿದೆ. ನಿರೋಬ್ಯ್ಯಕ್ಟಂ್‌ ಆಕ್ಟಿಟೋಕಮನ ಕಣಜದ ರಚಿ, ಸ್ಥೂಡೋ 


248 ವಿನಿಧ ಆಹಾರಗಳು ಕಲುಹಿತವಾಗುಪಿಕೆ, ಕೆಡುನಿಕೆ ನುತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 


ಮೊಸಾಸ್‌ ಸ್ಥಾಸೋಲಾಕ್ಟಿ 55 ವಖಂಶಾದೆ ಅನೋನಿಯಾ ಉತ್ಪಾದಕ ಜೇನಿಗಳಿಂದ 
ಉಂಟಾಗುವ ಸೋಪಿನ ರುಚಿ, ಎಸೆರೀಸಿಇದಾ ಕಾಲಿ ಮತ್ತು ಸಿ. ಪ್ಲೋರೋಸೊಳ್ಸಿ ಉಂಟು 
ಮಾಡುವ ಟರ್ನಿರ್‌ಗಡ್ಡೆಯ ರುಚಿ; ಕೆಚ್ಚಲಿನಿಂದ ಒದಗ.ನ ಹಳದಿ ಬಣ್ಣದ ಮೈಕ್ರೋ 
ಕಾಕ್ಸೆ ಉಟುಮಾಡುನ ಹಿಟ್ಟಿನ ರುಚಿ ಸಿ. ಗೆ ನಿಯೋಲಿನಕ್ಸೆ ಆಥವಾ ಹಿ. ಮೂಸಿಡೋ 
ಲೊಲ್ಸಿ ಉಟುಮಾಡ:ನ ಆಲೂಗಡ್ಡೆಯ, ಶುಚ: ೩, ಇಕ್ಕಿಯೋಸ್ಮಿಯಾ ಅಥವಾ ಲೆಸಿಥಿನ್ಲಿ 
ನಿಂದ ಟ್ರೈ ನೀಥ್ಲೆಲ್‌ ಅಮೀನನಿ ಉಂಟುಮಾಡುವ ಅನೇಕ ಕ:ಕೈಗಳಂ ಒದಗಿಸುವ 
ಮೀನಿನ ವಾನನೆ. ಆಕ್ಟಿ ನೋಮೈ ಸೀಟ್‌ಗಳೆ ಉಂಟುಮಾಡುವ ಮಣ್ಣಿನ ಅಥನಾ 
ಹಳಸಲು ವಾಸನೆ ; ಯೀಸ್ಸ್‌ಗೆಳು ಉಂಟುಮಾಡುವ ಹಣ್ಣ ನ, ಎಶ್ರರುಗಳ ಅಥವಾ 
ಆಲ್ಫೋಹಾಲಿನ ರ.ಟಿ ; ಬಿಳಿ ಮತ್ತು ಕಿತ್ತಳೆ ಬಣ್ಣದ ಮೈಕ್ರೊಕಾಕೈಗಳು ಉಂಟು 
ಮಾಡುನ ಅಮ್ಬೆಲ ಅಲ್ಫ್ರೋಹಾಲಿನ ರುಚಿ ; ಕ್ಸಾ  ಸ್ತ್ರಿಡಿಯನ.* ಪ್ರಭೇದದ ಜೀವಿಗಳು 
ಮತ್ತು ಇತರ ಕೊಳೆಸುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ ರಿಯಾಗಳು ಉಊಟುಸನೂಡುವ ಕೊಳೆತ, ಇನು 


ಮುಖ್ಯವಾದವು. ಇತರ ರುಚಿಗಳನ್ನು ಅಶುದ್ಧವಾದದ್ದು, ಶಿಂಗಳು ರುಚಿ, ಒಗಡು, 
ಎಣ್ಣೆಯ ರುಚಿ, ಕಳೆಯಿಂದ ಕೂಡಿದ ರುಚಿ, ಕ್ಯಾರಟ್‌ ರುಚಿ ಎಂದು ನಾನಾ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ 
ವರ್ಣಿಸಿದ್ದಾರೆ. 


ಹೆಸಿಯಾದ ಹಾಲನ್ನು ಸಾಕಷ್ಟು ೫್ಶ್ಪಗೆ ಮಾಡದಿದ್ದರೆ ಮತ್ತು ಅದನ್ನು 
ಬಿಗಿಯಾಗಿ ಮುಚ್ಚಿ ರುವ ತವರದ ಡಬ್ಬಿ ಯಲ್ಲಿ ತು ನಬಿ, ಇದರಿಂದ. ಬ ಕ್ಟ್ರೀಂಯಾಗಳ 
ಜೀವದ್ರವ್ಯ ಬದಲಾ ನಣೆಗಳಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗುವ ! ಬಾಷ್ಟೀಕರಿಸುನೆ ವಸ್ತುಗಳು ನ ಕ್ಷೇತ್ರ 
ದಲ್ಲಿ ಶೇಖರಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಅವಕಾಶ ಕೊಟ್ಟರೆ, ಇದರಂದ ಬೇಡದ ವಾಸನೆ ಉಂಟಾಗುತ್ತವೆ. 
ಈ ವಾಸನೆಯಲ್ಲಿ ಅನೇಕ ಬಗೆಯುಂಟು. ಈ ಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿರುವ ಹಾಲನ್ನು "ಉಸಿರು 
ಕಟ್ಚಿಸಿರುವ ಹಾಲು' ಎಂದು ಕರೆಯುತ್ತಾರೆ. 
ಬಣ್ಣ ಬದಲಾವಣೆಗಳು 
ಹಾಲು ಅಥವಾ ಕನೆಯ ಬಣ್ಣವು ಅಂಗವಸ್ತುಗಳೆ ಪ್ರಮಾಣ ವ್ಯತ್ಯಾಸ 
ವಾದಂತೆಯೂ ಬದಲಾಯಸುತ್ತದೆ ರಾಸಾಯನಿಕ ಮತ್ತು ಭೌತಬದಲಾನಣೆಗಳಿಂದಲೂ 
ಇದು ವ್ಯತ್ಯಾಸವಾಗುತ್ತದೆ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಬೆಣ್ಣೆಯ ಮೇಧಸ್ತಿನಲ್ಲಿರುವ ಹೆಳದಿ ಬಣ್ಣದ 
ಪ್ರಮಾಣ, ಹಾಲಿನ ಲಘುತ್ತ, ರಕ್ತ ಮತ್ತು ಕೀವುಗಳ ಪ್ರಮಾಣ, ಪ್ರಾಣಿಗಳಿಗೆ ಒದ 
ನಿಸುವ ಆಹಾರ ಇವುಗಳೇ ಬಣ್ಣ ವನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುವ ಅಂಶಗಳು. ಹಿಂದೆ ಚರ್ಚಿಸಿದ 
ಅನೇಕ ಬದಲಾವಣೆಗಳ ಜೊತೆಗೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳೂ ಸಹ ಕೆಲವು ಬದಲಾನಣೆಗಳನ್ನು 
ಉಂಟುಮಾಡುತ್ತವೆ. ಆದರೆ ಇಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗುವ ಕೆಲವು ವಿಶೇಷ ಬಣ್ಣ ಬದಲಾವಣೆ 
ಗಳನ್ನು ತಿಳಿಸಬಹುದು. ಬಣ್ಣ ವ್ರ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗ._ವುದಕ್ಕೆ ಹಲವಾರು ಕಾರಣಗಳುಂಟು, 
ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುವ ಬಣ್ಣ ಇ ವುಳ್ಳ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಅಥವಾ ಬೂಷ್ಟು ಗಳು ಕೆನೆಯ ರೂಪ 


ದಲ್ಲಾಗಲೀ, ವಲಯದ ರೂಪದಲ್ಲಾ ಚ್‌ ಹಾಲಿನ ಎಲ್ಲ ಭಾ ಗೆದಲ್ಲೂ ಬೆಳೆಯುವುದ 
ರಂದ ಬಣ್ಣ ಗಳು ಉತ್ಪ ತ್ರಿ ಯಾಗಬಹುದು. 


ಹಾಲು ಮತ್ತು ಅದರ,,,,ಕೆಡುವಿಕೆ ಮಶ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 249 


ನೀಲಿಹಾಲು : ಶುದ್ಧವಾದ ಮಾಧ್ಯಮದಲ್ಲಿ ಸ್ಮೂಡೋನೊನಾಸ್‌' ಸಿನ್‌ ಸಿಯೆನಿಯೊ 
ಎಂಬುದು ನೀಲಿಕಂದು ಬಣ್ಣದಿಂದ ಹಿಡಿದು ಕಂದು ಬಣ್ಣದವರೆಗೂ ಹಾಲಿನಲ್ಲಿ ಬಣ್ಣ 
ಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಉತ್ಪ ತಿ,ಮಾಡುವ ಸ್ವೈಪ್ಟೊ (ಕಾಕಸ್‌ 
ಲ್ಕಾಕ್ಟಿಸ್‌ನೆ ಸನ್ನಿವೇಶದಲ್ಲಿ ಬೆಳೆದಾಗ ಇದು ದಟ್ಟ ನೀಲಿ ಬಣ್ಣ ವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡಾ 
ತ್ರದ. ಈ ದೋಸವೂ ಲಕ್ಷಿ ನೋನ್ಬೈಸೀಟ್‌ಗಳು ಅಥವಾ ಸಿಯೋಟ್ರಿ oe ಬೂಷ್ಟು 
ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ನೀಲಿಬಣ್ಣವೂ ಅಸರೂಸವಾಗಿ ಒದಗುತ್ತವೆ. 

'ಕಳೆದಿ ಹಾಲು: ಸ್ಕೂಡೋವೊನಾಸ್‌ ಸಿನ್‌ ಕ್ಲಾಂಥ ಎಂಬ ಜೀವಿಯು ಹಾಲಿನ 
ಕೆನೆಯ ಪದರದಲ್ಲಿ ಹಳದಿ ಬಣ್ಣ ವನ್ನುಂಟು ಮಾಡಿ, ಲೈಪ್ಸೈಡುಗಳೂ ಮತ್ತು ಪ್ರೋಟೀನು 
'ಗಳೂ ಆದೇ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲ ಬವ (ಸಣ ಹೊಂದಬಹುದು. ಫ್ಲಾವೋಬ್ಯಾ ಕ್ಟ್ರೀರಿಯಂ 

ಪ್ರಭೇದದ ಜೀವಿಗಳೂ ಸಹ ಹಾಲಿನಲ್ಲಿ ಹಳದಿ ಬಣ್ಣ ವನ್ನುಂಟು ಮಾಡಬಹುದು. 

ಕೆಂಪುಹಾಲು ; ಸೆಕ್ರೀಷಿಯ ಪ್ರಭೇದದ ಜೇವಿಗಳಿಂದಲೇ, ಉದಾಹರಣೆಗೆ 
ಎಸ್‌, ಮಾರ್‌'ಸೆನೆನ್ಸ್‌ನಿಂದ್ಯ ಕಂಪುಹಾಲು ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವುದು. ಇದು ಅಪರೂಪ. 
ಏಕೆಂದರೆ, ಕೆಂಪು ಬಣ್ಣದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ ಇತರ ಬ್ಯಾಕ್ಸೀರಿ 
ಯಾಗಳೇ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳುವುದು, ಬ್ರೆ ವಿಜಾಕ್ಟೀರಿಯಮ ಎರಿತ್ರೋ ಜೀನ್ಸ್‌ ಎಂಬುದು 
ಹಾಲಿನೆ ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಕೆಂಪು ಪದರವನ್ನುಂಟ:ಮಾಡ್ಕಿ ಅನಂತರ ಹಾಲಿನಲ್ಲಿರುವ ಪ್ರೋಟೀನು 
ಗಳು ಜಲವಿಶ್ಲೇಷೆಣ ಹೊಂದ:ರಂತೆ ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಮೈಕ್ರೋಕಾಕಸ್‌' ರೋಸಿಯಸ್‌ 
ಎಂಬ ಜೇವಿಯೂ ಬೆಳೆಸ: : ಹುಡು ಮತ್ತು ಇದರಿಂದ ಕಂಪು ಒತ್ತರ ಉಂಟಾಗಬಹುದು 
ಮತ್ತು ಟೋರ್ಕಲಾ ಗ್ಲೂಟನನ್‌ ಎಂಬ ಯೀಸ್ಟ್‌ ಹುಳಿ ಹಾಲು ಅಥವಾ ಕೆನೆಯ ಕ್ಷೇತ್ರ 
ದಲ್ಲಿ ಗುಲಾಬಿ ಬಣ್ಣ ದ ಅಥವಾ ಕೆಂಪುವಲಯಗಳನ್ನು ನಿರ್ಮಿಸಬಹುದು. ಹಾಲಿನಲ್ಲಿರುವ 
ರಕ್ತವು ಅದಕ್ಕೆ ಕೆಂಪು ಬಣ್ಣ ವನ್ನು ಕೊಡುತ್ತವೆ. ರಕ್ತದ ಕೆಂಪುಕಣಗಳು ಒತ್ತರಿಸಿ ಬೇಕಿ 
ಯಾಗುತ್ತವೆ ಅಥವಾ ಅವುಗಳನ್ನು ಕೇಂದ್ರಾ ಪಗಮನೆ ಬಲಪ್ರಯೋಗದಿಂದ ಬೇರೆಯಾಗಿ 
ತೆಗೆದುಬಿಡಲೂ ಬಹುದು. 

ಕಂದು ಬಣ್ಣಿದೆ ಹಾಲು, ಸ್ಕೂ ಡೋಮೊನಾಸ್‌ ಫ್ಲೋರೆಸೆನ್ಸ್‌ ಜೀವಿಯಿಂದ ಉಂಟಾ 
ಗುವ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವದ ಸಹಾಯದಿಂದ ಟ್ರೈರೋಸಿನ್‌ ಉತ್ಕರ್ಷಣೆ ಹೊಂದುವುದು, 
ಕಂದು ಬಣ್ಣದ ಉತ್ಪತ್ತಿಗೆ ಕಾರಣ, 


ಬೇರೆ ಬೀರಿ ಉಪ್ಪ ತೆಗಳೆಲ್ಲಿ ಕಾಲು ಕೆಡುವುದು 


ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಹಸಿಹಾಲುಗಳು ಯಾವುದಾದರೊಂದು ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ದಾಸ್ತಾನು 
ಉಪ್ಪ ತೆಯಲ್ಲಿ ಪರೀಕ್ಷಿಸಿದಾಗ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳು ನಿರಂತರವಾಗಿ ನಡೆಸುವ ಬದಲಾವಣೆಗಳ 
ಪರಿಣಾಮವಾಗಿ ಅವುಗಳಿಗನ:ಗುಣವಾದ ಬದಲಾವಣೆಗಳ ಶ್ರೀಣಿಗಳಿಗೊಳಗಾಗುತ್ತನೆ. 
ರಿಬ್ರಜೀರೀಟರಿನ ಉಷ್ಪತೆಗಳಲ್ಲಿ ಸ್ಕೂಡೋನೊನಾಸ್‌ ಮುಂತಾದ ಸೈಕ್ರೋಥಿಲಿಕ್‌ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಪ್ರೋಟೀನು ಜಲವಿಶ್ಲೇಷಣೆಗೆ ಕಾರಣವಾಗಬಹುದು. ಇದಾದ 
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ನಂತರ ಬೂಷ್ಟುಗಳು ಕಣ್ಣಿ ಗೆ ಗೋಚರವಾಗಬಹುದು. ಕೋಣೆಯ ಉಪ್ಪ ತೆಗಳಲ್ಲಿ, 
ಬಹುಶಃ ಅವ್ಲು ವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಹುದುಗುವಿಕೆ ನಡೆಯಬಹುದು. ಇದು 
ಮೊದಲು ಲ್ಯಾಕ್ಟಿ ಕ" ಸೈಪ್ಟೋಕಾಕ್ಸೆ ನಿಂದಲೂ, ಆನಂತರ ಕಾಲಿವೂರಂ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ 
ಇದಾದ ಮೇಲೆ ಆನ್ಚು ವನ್ನು ಸಹಿಸುವ ಲಾಕ್ಟೋಬ್ಯಾಸಿಲೈ ನಿಂದಲೂ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ 
ಇನ್ನೂ ಮುಂದೆ, ಬೂಷ್ಟುಗಳು ಅಥವಾ ಪೊರೆಯ: ಈಸಿಳಿಗಳು. ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿರುವ 
ಆಮ್ಲೀಯತೆಯನ್ನು ಕಡನೆ:ಮಾಡಿ, ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚು ಆಮ್ಲದ ಉತ್ಪತ್ತಿಗೆ ಅವಕಾಶ 
ಕಲ್ಪಿಸುತ್ತದೆ. ಬಹಶಃ ಹೆಚ್ಚ ಭಾಗ ಆಮ್ಚ ನೆಲ್ಲ ಕೆಗೆಖಲ್ಪಟ್ಟ ಮೇಲೆ, ಪ್ರೋಟೀನು 
ಗಳನ್ನು ವಿಶ್ಲೇಷಿಸುವ. ಆಥವಾ ಕೂಳೆತವನ್ಸುಟ.ಮಾಡುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು 
ನಿಭಜನೆಯನ್ನು ಪೂರ್ಣಗೊಳಿಸುತ್ತವೆ. ಪಾಶ್ರರೀಕರಣ ವಿಧಾನದಿಂದ ಯೀಸ್ಟ್‌ ಗಳು 
ಬೂಸ್ಟುಗಳು ಹೆಚ್ಚು ಪಾಲು ಸೈಕ್ರೋಫಿಲಿಕ” ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ, ಕಾಲಿಫಾರವಸ್‌'ಗೆಳು 
ಮತ್ತು ಸೈಪ್ರೋಕಾಕಸ್‌ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಸ್‌ ಇವೆಲ್ಲವೂ ಕ. ಲ್ಲಲೃಡುತ್ತವೆ. ಪಾಶ್ವರೀಕ್ಕರಣ 
ಕ್ಟೊಳಪಡಿಸಿದ ಮತ್ತು ಕೆಬ್ರಜಿರೇಟಿಂನಲ್ಲರಿಸಿದ ಬಹು ಬಗೆಯ ಹ-ಲುಗಳಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು 
ಸೈಕ್ರೋಫೈಲ"ಗಳಿನೆ (ಕಲುಷಣೆಯ ಮೂಲಗಳು ಕಾಯಿಸಿದ ಮೇಲೆ ಸೇರುತ್ತವೆ). 
ಇದರಿಂದ ಕಹಿಯು ಫಿಧಾನವಾಗಿ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗಿ ಇದಂ ಜೊತೆಗೆ ಜ್ಲೇಡದ ವಾಸನೆಗಳೂ 
ಹೊರಡುತ್ತವೆ. ಕೋಣೆಯ ಉಷ್ಣ ತೆಗಳಲ್ಲಿ ಶಾಖಸಹನೆಯನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ! 
ರಿಯಾಗಳಿಂದ ಆರ್ಲು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಸಂಭನಿನಬಹೆ.ದು, ಇದರಿಂದ ಎಸ್‌, ಥರ್ನೊಪಫೈಲಸ್‌ 
ಎಸ್‌. ಫೈಕಾಲಿಸ',ಮೈಕೋಬ್ಯಾಕ್ಕೀರಿಯಮ್‌ .ಲ್ಭಾ ಸಕ :ಇಸ್ಪಗಳೂ ಆಮ ನನ್ನು ಉತ ತ್ರಿ 
ENN ಅವಗಳ ಜೊತೆಗ ಶಾಖಸಹನೆಯನ್ನ ಕೊಂದಿರುವ "ಮೈಕ್ರೋಕಾಕ್ಕೆ 
ಗಳೂ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡಿದ ನೆಲೆ, ಲ್ಯಾಕ್ಟೋಬ್ಯಾಸಿಲ್ಸೆಗಳಂದಲೂ ಅಮ್ಲ ಘು 
ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುತ್ತದೆ. ಹಾಲನ್ನು ಕುದಿಸಿದಾಗ ಬ್ಯಾ ಶ್ವೀರಿಯಾದ ಬೀಜಕಣಗಳು 
ಮಾತ್ರ ಜೇವಸಮೇತ ಉಳಿಯುತ್ತವೆ. ಬ್ಯಾಸಿಆಸ್‌ ಆಥವಾ ಕ್ಲ್‌ಸ್ಟಿಧಿಯನರ್‌ ಜಾತಿಯ 
ಆಮ್ಲನನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಬೆಳೆವ. ಂಭರವುಂಟಿ;, 
ಇವುಗಳು ಇಲ್ಲದಿದ್ದಾಗ, ಈ ಜಾತಿಯ ಪ್ರೋಟೀನುಗಳನ್ನು ವಿಶ್ಲೇಹಿಇ:ನ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ 
ಗಳು ಚುರುಕಾಗಿ ವರ್ತಿಸಬಹುದು. 


ಇಂಗಿಸಿದ ಮತ್ತು ಶುಸ್ಠಿಸಿದ ಹಾಲಿನ ಉತ್ಪನ್ನವಸ್ತುಗಳು 

ಈ ಹೆಸರಿನಲ್ಲಿ ಅನೇಕ ಸದ ರ್ಥಗಳನ್ನು ಸ ಸಿಯ್ತಾರೆ. ಅನ್ತ ಯಾವುವೆಂದರೆ, 
ಇಂಗಿಸಿದ ಹಾಲು, (ಸಿಹಿಕೊಡನ, ದೊಡ್ಗಗಾತ್ರದಲ್ಲಿ ಇಂಗಿಸಿದ ಹಾಲ, ಗೆಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿದ 
ಹಾಲು ಸಿಹಿಕೊಟ್ಟ ಇಂಗಿಸಿದ ಹಾಲು, ಇಂಗಿಸಿದ ಹಾಲೊಡ*:; ೬ಥವಾ ನುಜ್ಚಿ ಗೆ, 
ಇಂಗಿಸಿದ ಹುಳಿಹೊಂದಿರುವ ಕೆನೆಕೆಗೆದ ಹಾಲು ಮತ್ತು ಶುಖ್ಧಿಸಿದ ಹಾಲ. ಈ ಎಲ್ಲ 
ವಸ್ತುಗಳ ಸ್ವಭಾವ ಆಥವಾ ಯಾನ ವಸ್ತುವನ್ನು ಒಣಗಿಸುತ್ತಾರೋ ಅಥವಾ ಇಂಗಿಸು 
ತಾರೋ ಆ ವಸ್ತುವಿನ ಲಕ್ಷಣರನ್ನನುಸಂಸುತ್ತದೆ, ಏಕೆಂದಕ್ಕೆ ಸೂಲ ಕಚ್ಚಾ ಸದಾರ್ಥ 


ಹಾಲು ಮತ್ತು ಆದರ... ರಕ್ಷಣೆ ಮುತ್ತು ಕೆಡುವಿಳೆ 251 


ಗಳ ದೋಷಗಳೆಲ್ಲವೂ ಇಂಗಿಸಿದ ಅಥವಾ ಒಣಗಿಸಿದ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುವಿಗೆ ಹರಡುತ್ತದೆ. 
ಈ ಇಂಗಿಸಿದ ಎಲ್ಲ ವಸ್ತುಗಳಲ್ಲೂ ಕೆಲವು ಬಗೆಯ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯನು 
ಪ್ರತಿಬಂಧಿಸುವ ದ್ರಾವ್ಯವಸ್ತುಗಳೆ ಹೆಚ್ಚು ಸಾರವನ್ನು ಪಡೆದಿರುತ್ತವೆ. ಶುಷ್ಠಿಸಿದೆ 
ಹಾಲಿನಲ್ಲಿ ತೇವಾಂಶ ಕಡಮೆ ಇರುವುದರಿಂದ, ಇದು ಸರಿಯಾಗಿ ಬಳಸಿದ್ದೇ ಆದಕ್ಕೆ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮ ದರ್ಶಕೇಯ ಜೀವಿಗಳಿಂದ ಕೆಡುವ ಸಂಭೆನ ಸ್ವಲ್ಪವೂ ಇರುವುದಿಲ್ಲ, ಶೇಕಡಾ 
8 ಕ್ಲಿಂಶ ಹೆಚ್ಚು ತೇನವು ಇದ್ದರೆ, ಬೂಷ್ಟು ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಅದು ಅವಕಾಶ ಕೊಡ 
ಬಹುದು, ಇಂಗಿಸಿದೆ ಮಜ್ಜಿಗೆ ಮತ್ತು ಹುಳಿ ಹೊಂದಿದ ಕೆನೆತೆಗೆದ ಹಾಲುಗಳು ಕೆಡ 
ಬೇಕಾದಕೆ, ಬೂಷ್ಟುಗಳಿಂದಲೇ ಸಾಧ್ಯ ಮತ್ತು ಅದು ನಡೆಯಬೇಕಾದರೆ ಕ್ಷೇತ್ರವನ್ನು 
ಗಾಳಿಯ ಕಡೆಗೆ ಇರಿಸಿದರೇ ಸಾಧ್ಯ, ಅನ್ನು ಮತ್ತು ದ್ರಾವ್ಯವಸ್ತುಗಳೆ ಹೆಚ್ಚು ಸಾರವು 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಅಥವಾ ಯೀಸ್ಟ್‌ಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಪ್ರತಿಬಂಧಕವಾಗಿದೆ. 


ಗಾತ್ರದಲ್ಲಿ ಇಂಗಿಸಿದ ಹಾಲು 


ಶುದ್ಧವಾದ ಇಂಗಿಸಿದ ಹಾಲಿನ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ಮುಂಚೆಯೇ ಕಾಯಿ 
ಸುವ ಉಪ್ಪ ತೆಗಳೆಲವೂ ಸಾಶ್ಚ ರೀಕರಣ, ಉಪ್ಪ ತೆ ತೆಗಿಂತಲೂ ಹೆಟೆ ನೀನೂ ಇರಲಾರದು 
ಮತ್ತು ಇಂಗಿಸ.ವ ವಿಧಾನವು ಬಹಳ ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ಇರುವುದರಿಂದ ಥರ್ಮೊಫ್ಸೈಲ್‌ 
ಗಳು ಬೆಳೆಯಬಹುದು, ಆದ್ದ ರಿಂದ, ಈ ಸದಾರ್ಥ ವನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪ ಕಾಲ ನಾತ್ರ ದಾಸ್ತಾನು 
ಮಾಡಬಹುದು. ರೆಥಿ / ಟಿರಿನಲ್ಲಿಿಿದರೊ ಮತ್ತು ಪಾಕ್ಟ ರೀಕರಣಕೊಳ್ಳ ಪಡಿಸಿದ 
ಹಾಲಿನಂತೆ ಶಾಖವನ್ನು - ಒಸುವ ಉಳಿಯುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಂದ ಕೆಡುವ ಸಂಭವ 
ವಿದ್ದರೂ ಇದು ನಡದೇ ನಡೆಯುತ್ತದೆ, ಆದರೆ ಈ ಕೆಡಿಸುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು 
ಇಂಗಿಸಿದ ವಸ್ತುವಿನಲ್ಲಿರ:ವ ದ್ರಾವ್ಯವಸ್ತುಗಳು ಹೆಚ್ಚಾದ ಸಾರವನ್ನು ಸಹಿಸುವ ಶಕ್ತಿ 
ಪಡೆದಿರಬೇಕು. ಅತಿ ಹೆಚ್ಚ ಉಪ್ಪ ತೆಗೆ ಕಾಯಿಸಿದ ಹಾಲಿನಲ್ಲಿ ಹಾಲಿನ ಉಪ್ಪತೆ 
ಯನ್ನು 150 ರಿಂದ 170° F (65-6-76-7°€)ಗೆ ಹಬೆಯನ್ನು ಸೇರಿಸುವ ಸಂದರ್ಭ 
ದಲ್ಲಿ ಏರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಈ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಬಹುಶ; ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾದ ಎಲ್ಲ ಸಸ್ಯಸಂಬಧ 
ವಾದ ಜೀವಕೋಶಗಳೆಲ್ಲವೂ ನಾಶವಾಗುತ್ತವೆ, ಆದರೆ ಬೀಜಕಣಗಳು ಮಾತ್ರ ಉಳಿ 
ಯುತ್ತವೆ, ಉತ್ಸನ್ನವಸ್ತುವೂ ಸಹ ಅತಿ ಕಡಮೆ ದಾಸ್ತಾನುಕಾಲವನ್ನು ಹೊಂದಿರುತ್ತದೆ. 


ಇಂಗಿಸಿದೆ ಹಾಲು 


ಸಿಹಿಕೊಡದಿರುವ ಇಂಗಿಸಿದ ಹಾಲನ್ನು ತವಕದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಶುಂಬಿ, ಇರುವ 
ಎಲ್ಲ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ಸಾಯಿಶುವ ಉದ್ದೇಶದಿಂದ ನೀರಿನ ಹಬೆಯ ಒತ್ತಡದ 
ಸಹಾಯದಿಂದ ಶಾಖಸಂಸ್ಕರಣಕ್ಕೊಳಪಡಿಸುತ್ತಾರೆ. ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕರಣವನ್ನು ಸರಿ 
ಯಾಗಿ ನಡೆಸದಿದ್ದರೆ ಮಾತ್ರ ಆಥವಾ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗಳ ದೋಷಗಳಿಂದ ಸಣ್ಣ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಜೀವಿಗಳು ಒಳಹೊಕ್ಕು ವುದಕ್ಕೆ ಅವಕಾಶ ಸಿಕ್ಕಿದರೆ ಮಾತ್ರ ಕೆಡುವುದು ಸಂಭನಿಸುವುದ 
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ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಬೀಜಕಣಗಳೆ: ಶಾಖಸಂಸ್ಕರಣದಲ್ಲಿ ನಾಶವಾಗದೆ ಉಳಿದರೆ, ಅವು 
ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯು ಉಬ್ಬುವುದಕ್ಕೆ ಕಾರಣವಾಗಬಹುದು ಹಾಲು ಉಪ್ಪು ಕಟ್ಟಿ ಬಹುದು 
ಅಥವಾ ಕಹಿರ:ಟಿಯನ್ನು ಹೊಂದಬಹ. ದು. 
ತವರದ ಡಬ್ಬಿ ಯೊಳಗೆ ಮ ಹಾಲನು ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಶೆುಂಬುವುದರಿಂದಾ 
ಗಲೀ ಅಥವಾ ಹಾಲಿನಲ್ಲಿರುವ ಆಮ್ಲಸ್ಪ ಸ ಭಾವದ ಅಂಗವಸ ಗಳು ನರದ ಡಬ್ಬಿಯ 
ಜೊತೆಗೆ ಸೇರಿಸಿರುವ ಕಬ್ಬಿಣದೊಡನೆ EE ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವ ಇಳ 6 
ಅನಿಲವು ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯನ್ನು ದೀರ್ಫಕಾಲ ಇರಿಸಿದಾಗ ಅದನ್ನು ಉಬ್ಬುವಂತೆ ಮಾಡಿ 
ದೆರೂ, 'ಶನರದ ಡಬ್ಬ ei ಉಬ್ಬ ಬೇಕಾದರೆ ಆ ಅದಕ್ಕ ಮುಖ್ಯ ವಾಗಿ ಅನಿಲನನ್ನು ಉತ್ತ ಪ್ರಿ 
ಮಾಡುವ ನ, re ಉತ್ಪಾ ದಕ ಜೀವಿಗಳೇ ಕ್ಲಾಸಿ ಸ್ಮೀಡಿಯ ಮು) ಸ 
ಕಿ೪ಸಬಹುದು. 
ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಹಾಲು ಹೆಪ್ಪುಗಟ್ಟು ವುದರಲ್ಲಿ ವ್ಯತ್ಯಾಔವಿದೆ. ಇದು ಕೆಲವು 
ಹೆಕ್ಕಳಿಕೆಗಳಿಂದ ಹಿಡಿದು ಗರಣೆಯವರೆಗೂ ಇರುತ್ತೆಜಿ. ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಜೀವಿಗಳೇ ಈ 
ದೋಷಕ್ಕೆ ಕಾರಣ, ಇನು ಮೆಸೂಫ್ಸೈಲ್‌ಗಳಾದ ಬಿ. ಸೀರಿಯಸ್‌, ಬಿ. ಸಬ್ಬಿಲಿಸ ಅಥವಾ 
ಬಿ, ಮೆಗಟೇರಿಯಮ" ಅಥವಾ ಫ್ಯಾಕಲ್ಟೇಟಎ? ೫ ಥರ್ಮೋಫೈಲ್‌ ಅಗಿರಬಹುದು, 
ಬಿ. ಕೋ. ಅಗ್ಗುಲಾನ್ಸಿ ಆಗಿರಬಹುದು. ಅಥವಾ ಅಬ್ಬಿಗೇಟ್‌ ಧರ್ನೋಫೈಲ್‌ ಆದ 
ಬಿ. ಕ್ಯಾಲಿಡೋ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಸ್‌' ಆಗಿರಬಹುದು, ಹಾಲಿನ ಎಸ್ಟು ಗರಣೆ ಸೇರಿರುತ್ತದೆ 
ಎಂಬುದನ್ನು ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಎಸ್ಟು ಗಾಳಿ ಇದೆ ಎಂಬುದೇ ನಿರ್ಧರಿಸುವುದು. 
ಹಾಲನ್ನು ಕ್ರಮವಾಗಿ ತಣ್ಣಗೆ ಮೂಡಿದರೆ ಮತ್ತು ತಣ ಗೆ ಇಂಸಿದರೆ ಥರ್ಮೋಫೈೈಲ್‌ಗಳ 
` ಕೆಡಿಸುವಿಕೆಯಿಂದ ತೊಂದರೆ ಏನೂ ಆಗುವುದಿಲ್ಲ, ಆದರೆ ಉಷ್ಣ ವಲಯ:ಗಳಲ್ಲಿ ಇದರಿಂದ 
ತೊಂದರೆ ಸಂಭವಿಸುವುದು ಖಂಡಿತ. i. 
ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಪ್ರಭೇದದ ಜೀವಿಗಳ: ಉಂಟುಮಾಡುವ ಪ್ರೋಹಟೀನ. ಜಲವಿಶ್ಲೇಷಣ 
ದಿಂದ ಕಹಿ ಬರಬಹುದು ಮತ್ತು ಕಡಮೆ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಕ್ಲಾಸಿ ಡಿಯನ್ನು ಜೀವಿಗಳೂ 
ಹೀಗೆ ಕಹಿಯನ್ನು ಂಟುಮಾಡಬಹುದು. ಕೆಲವು ಕ್ಲಾ ಸ್ಮಿಡಿಯಮ್‌ ಜಾತಿಯ ಜೀವಿಗಳು 
ಅಸರೂಪವಾಗಿ ಕೂಳೆತನನ್ನು ಂಟುಮಾಡುವುದಕ್ಕೂ ಕರೆಣವಾಗಬಹ್‌ ದು, 
ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡದ ಜೀವಿಗಳ ಸನ್ನಿ ನೇಶದಲ್ಲಿ ಏನು ಆಗುತ್ತದೆ 
ಎಂದು ಕಿಳಿಸಿದ ಪ್ರ ಕತ ಸಾಸು ುವ್ರದರಿಂದಲೂ ನಸುವು $೬ ಗ ಜಲ್ಲಿ ಇರುವ ಕಾಲಿ 
ಫಾರಂ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಅಥವಾ ಯೀಸ್‌ ಗಳಿಂದೆ ಏನಿಲ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗಿ ಉಬ್ಬ ವುದೂ 
ಸಾಧ್ಯ ಸೈಪ್ಟೋಕಾನ್ಸೈಗಳು ಹೆಪುಗಟ್ಟಿಸಬಹ್‌ ದು ಅಥವಾ ಕಾಸ್ಟಿಗಳಿಂದೆ ಕಹಿ ಬರ 
ಬಹುದು. 
ಸಿಹಿಕೊಟ್ಟ ಇಂಗಿಸಿದ ಹಾಲು 
ಮೊದಲೇ ಕಾಯಿ:ಸುವಾಗ, ಸಿಹಿಕೊಟ್ಟ ಇಂಗಿಸಿದ ಕಾಲನ್ನು ಸುಮಾರಾಗಿ 
ಹೆಚ್ಚು ಉಷ್ಣತೆಗೆ ಕಾಯಿಸುತ್ತಾರೆ. (160-212 £ ಅಥವಾ 7} 1 ರಂದ 108°C) 


ಕಾಲು ಮತ್ತಾ ಅದರ ರಕ್ಷಹೆ ಮತ್ತು ಕೆಡುವಿಕೆ 253 


ಮತ್ತು ಇಂಗಿಸುವಾಗ ಇದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಕಡಮೆ ಉಪ್ಪ ತೆಗೆ (120-130: ಅಥವಾ 
48 9-54 4°) ಕಾಯಿಸುತ್ತಾರೆ. ಇದರಿಂದ ಯೀಸಿ ನಗಳು ಬೂಷ್ಟುಗಳು ಮತ್ತು 
ಹೆಚ್ಚುಭಾಗ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಸಸ್ಯ ಕೋಶಗಳು, ಇವೆಲ್ಲವೂ ನಾಶವಾಗುತ್ತವೆ. ಇದರ 
ಜೊತೆಗೆ ಹೆಚ್ಚು ಸಕ್ಕರೆಯ ಉಳಿಯುತ್ತದೆ, ಅಂದರೆ ಒಟ್ಟು ಸಕ್ಫರೆಯಲ್ಲಿ ಇದು 
ಶೇಕಡಾ 55-60 ಇರುತ್ತ ದೆ (ಲ್ಯಾ ಕ್ಟೋಸ್‌ ಮತ್ತು ಸೇಗಿಸಿದ ಸಕ್ಕರೆ). ಇದರ ಜೊತೆಗೆ 
ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿರುವ ಗಾಳಿಯನ್ನು ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ತೆಗೆದು, ನಿರ್ವಾತ ಪ್ರದೇಶವನ್ನು 
ಕಲ್ಪಿಸಿ, ಅದನ್ನು 'ಮುಚ್ಚಿ ಮುದ್ರೆ ಹಾಕು ತ್ತಾರೆ. ಇದಾದ ಮೇಲೆ, ಕೆಡ:ವಿಕ ಸಂಭವಿಸಿದರೆ 
ಅದು ಮುಖ್ಯಮಾಗಿ ಶಾಖಸಂ ಂಸ್ಕರೆಣಮಾದ ಮೇಲೆ ಬಂದ ಜೀವಿಗಳಿಂದಲೇ ಉಂಬಾಗಿರ 
ಬೇಕು. ಅದರಲ್ಲಿ ಗೂಳಿ ಇದ್ದರೆ ಅದು ಸುಭವಿಸುವುದು ಖಂಡಿತ. ಮುಖ್ಯವಾದ ಕೆಡುವ 
ಬಗೆಗಳು ಯಾವುವೆಂದರೆ: "(1) ಜಾರ: ರಶ್ಯ ಲಸ್ಟಿಕ್ಟ್ರಸ್‌ ಕಂಡೆಂಸಿ ಮತ್ತು ಓ.ಗ್ಲಾಬ್ಮುಲಾ 
ಎಂಬ ಸಕ ೈರೆ ಯನ್ನು ಹುದುಗುವಿಕೆಗೊಳಸಡಿಶುವ ಯೀಸ್ಟ್‌ ಗಳೆ ಉಂಟುಮಾಡುವ 
ಅನಿಲದಿಂದಲೂ ಆಥವಾ ಅಪರೂಪವಾಗಿ ಕಾಲಿಘಾರಂ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾದಿಂದಲೂ ಸಂಭವಿಸ 
ಬಹುದು; (2 ಬಹುಶಃ ರೆನಿನನ್ನು ಉಂಟುಮಾಡುವ ಮೈಕ್ರೊ "ಕಾಕ್ಸೆ ಗಳು ಮಂದಗೊಳಿಸ 
ಬಹುದು, (3) ಹಾಲಿನ ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುವ ಬೂಷೈುಗಳ ವಲಯಗಳಾದ "ಬಬಿನಳ್ಳಿ? 
ನಿಂದಲೂ ಉಂಟಾಗಬಹ ದು. ಈ ಬಟನ್‌'ಗಳ ಗಾತ್ರವ ಸನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುವುದು ತವರದ 
ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿರುವ ಗಾಳಿಯ ಪ್ರಮಾಣ, ಆಸ್ತರ್‌ ಜಿಲ್ಬರ್ಸ ಜಾತಿಯ ಜೀವಿಗಳನ್ನು , ಉದಾ 
ಹರಣೆಗೈ ಎ. ಶಿಸೆನ್ಸಿ ಅಥವಾ ಸೆಸಿಸಿಲಿಯಮ”ಗಳನ್ನು ಆ ರರಾಧಕ್ಕೆ ಗುರಿಸಡಸಿದ್ದಾರೆ. 


ಊಟಿವಾದೆ ನಂತರ ಭಕ್ಷಿಸುವ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸುವುದು 

ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟ ಸಿದ "ಡೆಸರ್ಬ್‌' ಗಳ ಪೈಕಿ, ಐಸ್‌ ಶ್ರೀನು, ಐಸ್‌ ಹಾಲು, ಗಡ್ಡೆ 
ಕಟ್ಟಿಸಿದ ಮೊಟ್ಟೆಯ ಪಾಯಸಗಳ್ಳು ಷರಬತ್ತುಗಳು ಮಶ ಐಸ್‌ಮಿಶ ಕ್ರಣಗಳು--ಇನ್ನ 
ಮುಖ್ಯ ವಾದವು. ಇವುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಅಂಗವಸ್ತು, ಗಳ ಮಿಶ್ರಣಗಳ ಗಿರಬಹುದು ಾ ಹಾಲು, 
ಕೆನ್ನೆ ಇಂಗಿಸಿದ ಹಾಲು, ಕುದಿಸಿದ ಹಾಲು, ಶುಷ್ಟಿ ಸಿದ ಹಾಲು, ಬಣ್ಣ ಕೊಡುವ ವಸ್ತು 
ಗಳು, ರುಚಿಕಾರಸ ವಸ್ತುಗಳು, ಹಣ್ಣು ಗಳು. ಕಾಯಗಳು ಸಿಹಿಕೊಡ, ವ ವಸ್ತುಗಳು 
ಮೊಟ್ಟೆಗಳು ವ.ತ್ತು ಮೊಟ್ಟೆಯ ವಸ್ತು ಗಳು ಮತ್ತು ಸ್ಥಿ ರಗೊಳಿಸುವ ವಸ್ತುಗಳು ಇವು 
ಗಳಲ್ಲ ಯಾನ್ರಸ:ದೆರೂ ವಸ್ತುವಿಗೆ ಸ ಸೂಸ್ಮ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಸೇಂಸ [ವ ಸಂಭನವಿದ. ಇದರಿಂದ 
ಡೆಸಟ್‌ನ ನನ್ನುವಿನ ಲಕ್ಷ್ಮಣ ಕೆಡಬಹ.ದು. ಕೆಟ್ಟಿದಿ ಎಂಬುದನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುವ ಅಂಶ 
ಗಳಾವುವೆಂದರೆ, ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾದ ಎಹೆಕೆ ಅಥವಾ ಕ್ಯಾಲಿಘಾರಂನಂತೆ ಒಂದುನಿರ್ದಿಷ್ಟ 
ಬಗೆಯ ಬ್ಯಾಕ್ಸೆ (ರಿಯಾದ ಎಣಿಕೆ. “ಡೆಷರ್ಟ್ಸ್‌'ಗಳ. ಸಾಮಾನ್ಯವಾ ನಗಿ ಕೆಡುವುದಿಲ್ಲ. 
ಆದರೆ ಅವುಗಳನ್ನು ಗಣೆ ಕಟ್ಟಿಸಿದ ಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿಯೇ ಇರಿಸಿರಬೇಕು, ಅವು ಕೆಡಬೇಕಾದರೆ 
ಮುಖ್ಯವಾಗಿ, ಆಂಗನೆಸ್ತುಗಿಳನ್ನು ಮಿಶ್ರಮಾಡುವುದತ್ಸೈ ಮುಂಚೆಯೇ ಅಥವಾ ಮಿಶ್ರ 
ಮಾಡಿದ ಮೇಲೆಯೂ. ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟ ಸುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ ಅ ಕೆಡಬಹುದು ಈ ಮಿಶ್ರಣ 


254 ನಿವಿಭ ಆಹಾರಗಳು ಕಲುಹಿತವಾಗುವಿಕ, ಕಡುವಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 


ವನ್ನು ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿ ಸುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ ಪಾಶ್ಚರೀಕರಣಕ್ಕೂಳೆಪಡಿಸುವುದರಿಂದ ಅವು ಕೆಡುವ 
ಸಮಸ್ಯೆಗಳು ಇರುವುದಿಲ್ಲ. ಆದರೆ, ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸುವ ಉಷ್ಣ ತೆಗಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಉಷ್ಣತೆ 
ಯಲ್ಲಿ ದೀರ್ಫಕಾಲ ಅವುಗಳನ್ನು ಇರಿಸುವುದರಿಂದ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡುವ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ "ರಿಯಾವು ಹುಳಿ ನೀಡುವುದಕ್ಕೆ ಕಾರಣವಾಗುವುದರಿಂದ, ಇವು ಕೆಡುವ 
ಸಂಭವವುಂಟು. 


ನ್ನ 

ಬೆಣ್ಣೆ ಯ ಆನೇಕ ದೋಫಗಳು ಅದನ್ನು ಶಯಾರಿಸುವ ಕೆನೆಯಿಂದ ಉದ್ಭವಿಸಿವೆ, 
ಕನೆಯನ್ನು' ಅನೇಕ ದಿವಸಗಳ ಕಾ ಲದವಕೆಗೂ ಗಡ್ಡಿ ಪ್ರದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಬೆಣ್ಣೆ ಮಾಡುವ 
ಪ್ರದೇಶಕ್ಕೆ. ಸಾ ಸುವುದಕ್ಕೆ ಮನಂಚೆ ಇ೭ಸಿದಾಗ ಈ ದೋಷಗಳ: ಹೆಚ್ಚಾ ಗಿ ಸಂಭವಿಸು 
ತ್ರೃವೈೆ ಈ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಲ್ಯಾಕ್ಟೆಕ ಆಮ್ಲದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ, ಚ್‌ ಉತ್ಪಾದಕ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೆ (ರಿಯಾ ನ. ಶ್ತ ಇತರ ಕೆಡಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಬೆಳೆಯಬಹುದು. ಇದಾದ 
ಮೇಲೆ ಜಿಯೋಟ್ರಖಮ್‌ ಕ್ಯಾಂಡಿಡರ್ಮ ಮುಂತಾದ ಬೂಷ್ಟು ಗಳೂ ಬೆಳೆಯಬಹ:ದು 
ಕೆನೆಯನ್ನು ತುಂಬಿದ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯ ಒಳಗಡೆ ಸುಲ ಲಾ ಲ್ಯಾಕ್ಟೋಸ ಸ್‌ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು 
ಹುದು ಗುವಿಕೆಗೊಳಗಣಸುವ. ಆಗಿಂದಾಗ್ಗೆ ಇರುವ ಸಗಳ ಸೆಚ್ಚು ಅನಿಲದ 
ಒತ್ತಡವನ ೦. ಮಾಡಬಕ:ದು, ಈ ಆಧ್ಯಾಯದ ಪ್ರಾರಂಭದಲ್ಲಿ ಹಾಲಿನ 
ವಿಷಯದಲ್ಲಿ ವಿನರಿಸಿದ ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಕೆಡುವಿಕೆಗಳೆಲ್ಲವೂ *ನೆಯಲ್ಲೂ ಉಂಟಣಗಿ. 
ಅದರಿಂದ ತಯಾರಾದ ಬೆಣ್ಣೆ ಯಲ್ಲೂ ಗರಿಣವಿ:ಸುತ್ತವೆ; 

ಕಡುವ ಸಂಭವ ಮತ್ತು ಯಾನ ರೀತಿಯಲ್ಲ ಕೆಡುತ್ತದೆ ಎಂಬ.ದನ್ನೆ ಲ್ಹಾ ನಿರ್ಧರಿ 
ಸುವುದು ಬೆಣ್ಣೆಯ ಜಾತ ಮತ್ತು ಅದನ್ನು ಇರಿಸಿರುವ ವಾಶಾವರಣ್ಮ ಉನ್ರನ್ನು 
ಸೇರಿಸದಿರುವ ಬೆಣ್ಣೆಗಿಂತಲೂ ಉಪ್ಪನ್ನು ಸೇರಿಸಿರುವ ಬೆಣ್ಣೆಯಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳು 
ಬೆಳೆಯುವ ಸಂಭವ ಕಡನೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ ಉಪ್ಪು ಸೇರಿಸಿರುವ ಬೆಣ್ಣೆ ಯಲ್ಲಿ ಕಡಮೆ 
ತೇವದಲ್ಲಿ ಇರುವ ಹೆಚ್ಚು ಉಪ್ಪಿನ ಸಾರವೇ ಸಾಮಾನ್ಯವಾ ಗಿ, `ಹಿಕನೆಯ ನನ್ನು 
ಕೊಡುವ ಬೆಣ್ಣೆಯು ಹ.೪ಕೆನೆಯನ್ನು ಕೊಡುವ ಬೆಣ್ಣೆ ಗಿಂತಲೂ, ದೀರ್ಫಕಾಲ ಇರಿಸು 
ವುದಕ್ಕೆ ಹೆಚ್ಚು ಯೋಗ್ಯವಾಗಿದೆ... ಈಚೆಗೆ ಈ ಜೀಶದಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚ ಬೆಣ್ಣೆಯ 
ಸುಮಾರಾಗಿ, ಕೆಡಿಸುವ 5 ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀನಿಗಳೆನ್ನೊ ನಾಶಳಿಸಿಂವ ಪಾಶ್ಚ ನಕರ 
ಕ್ಕೊಳಪಡಿಸದ ಕೆನೆಯ :ಂದಲೇ ತಯಾರಿಸ ತ್ತಾರೆ. ಮತ್ತು ಬೆಣ್ಣೆ ಯನ್ನು ಸಾಮಾನ್ಯ 
ವಾಗಿ ಕಿಫ್ರಜಿರೇಟಂನಲ್ಲೇ ಇಂಸಿರುತ್ತಾರೆ, ಪ್ಯಾಪಾಂ ದೃಷ್ಟಿಯ ಬಂದ ದಾಸ್ಮೂನು 
ಮಾಡುವಾಗ, ಇದನ್ನು ೦"F(-17.8°0)ನ$ ಇರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಇಷ್ಟು ; ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣತೆ 
ಯಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮ್ಮದರ್ಶಕೀಯಜೀವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆ ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲ. ಈ ಕಾರಣಗಳಿಂದ. 
ಬೆಣ್ಣೆಯಲ್ಲಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಬೆಳೆಸ. ವುದಿಲ್ಲ ಒತ್ತು ಅವು ಬಳೆ 
ದರೂ ಬೆಳವಣಿಗೆ ವಿಸ್ತಾರವಾಗಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಬೆಣ್ಣೆಯ ರುಚಿಯ ಆತಿ ಸೂರ್ಷ್ಮ್‌ವಾದ್ದ 
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ರಿಂದ, ಅದರಲ್ಲಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಬೆಳವಣಿಗೆ ಸ್ವಲ್ಪ ಇದ್ದರೂ, ಅದು ರುಚಿಯನ್ನು 
ಅಪಾರವಾಗಿ ಕೆಡಿಸಿ ಹೆಚ್ಚು ಹಾನಿಯನ್ನುಂಟುಮಾಡಬಹುದ:, 


ರುಚಿಯ ನ್ಯೂನತೆಗಳು 

ಹಿಂದೆ ತಿಳಿಸಿದ ಪ್ರಕಾರ, ಬೇಡದ ಅಸಹ್ಯವಾದ ರುಚಿಗಳೆಲ್ಲ ಕೆನೆಯಂದಲೇ 
ಸೇರಬಹುದು, ಈ ಕೆನೆಯು ಬೇಡದ ರ.ಚಿಗಳನ್ನೆಲ್ಲ ನಾನಾ ಮೂಲಗಳಿಂದ ಪಡೆಯು 
ತ್ತದೆ. ಹಸುವಿಗೆ ಒದೆಗಿಸುವ ಆಹಾರ. ಮಾಯುಮಂಡಲದಿಂದ ಹೀರುವುದು ಅಥವಾ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮ ದೆರ್ಶಕೀಯ ಜೀನಿಗಳ: ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳುವ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಸೇರುವುದು. ಇವು 
ಮುಖ್ಯವಾದವು. ಈರುಳ್ಳಿ, ಬೆಳಳ್ಳಿ. ಫ್ರೆಂಚ್‌ ಕಳೆ, ಸೆರ ಗೃರ್‌ಗ್ಯಾಸ್‌' ಎಂಬ ಹುಲ್ಲು, 
ಸರಿಯಾಗಿಲ್ಲದ ಹಸುರು ಮೇವು, ಇವೆಲ್ಲವೂ ಕನೆಗೆ ಅಸಹ್ಯವಾದ ರುಚಿಯನ್ನು ನೀಡು 
ತ್ತವೆ ಗಾಳಿಯಿಂದ ಹಿರಲ್ಪಡುನ ಬಾಷ್ಟೀಕರಿಸುವ ನಸ್ತುಗಳಾಫನೆಂದಕ್ಕೆ ಕಣಜ, 
ದಿಂದ ಹೊರಡುವ ವಾಸನೆಗಳು ಮತ್ತು ಅಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ರಾಸಾಯನಿಕ ವಸ್ತುಗಳಿಂದ 
ಹೊರಡುವ ವಾಸನೆಗಳು. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಸೀಮೆಎಣ್ಣೆ, ಗ್ಯಾಸೋಲೀನ್‌. ನೊಣದ 
ಶ:ಂಶುರು ಹನಿಗಳು, ಕೀಟ ಮತ್ತು ಕ್ರಿಮಿನಾಶಕ ವಸ್ತುಗಳು ಇತ್ಯಾದಿ ಕನೆ ಮತ್ತು 
ಹಾಲಿನಲ್ಲಿ ವೃದ್ಧಿಗೊಳ್ಳು ನ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು, ಧಂದೆ ತಿಳಿಸುವ ಆ ಸಹ್ಯ ನಾದ ರುಚಿ 
ಗಳನ್ನು ನೀಡಬಲ್ಲವ ; (1) ಲ್ಯಾಕ್ಟೊ ಬ್ಯಾಸಿಲ್ಫೆ ಗಳು ಉಂಟುಮಾಡುವ ಮೊಸರು 
ಗಡ್ಡೆಯ ರುಚಿ; (2 ಮೇಢಧಸ್ಸನ್ನು ವಿಶ್ಠೆ AS ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಮತ್ತು 
ಬೂಷ್ಟುಗಳಿಂದಲೂ, ಓಹ.ಶಃ ಕೆನೆಯ " ರಿಷೇಸ್‌ನಿಂದಲೂ ಉಂಟಾಗುವ ಲೈಸೈಡು 
ಗಳೆಂಬ ಭಸ್ತುಗಳ ಜಲವಿಶ್ಷೇಷಣದಿಂದ ಹುಳಿಬಸುವುದು ; (3) ಏರೋಬ್ಯಾಳ್ಳ ರ್‌ 
ಪ್ರಭೇದದ ಜೀವಿಗಳಿಂದ ಉಂಟಾಗುವ ಕಣಜದ ವಾಸನೆ; (4) ಸಪ್ಟೋಕಾಳಸ್‌ 

ಲ್ಯಾಳ್ಟಿಸ್‌ ವಾರ್‌ ನೂಲ್ಬಿಜೀನ್ಸ ನಿಂದ ಉಂಟಾಗುವ ಹಿಟ್ಟಿನ ರುಚಿ; (5) ಯಸ್‌ 

ಗಳಿಂದ ಉಂಟಾಗುನ ಯೀಸ್ಟ್‌ ನ ರುಚಿ; (6) ಬೂನ್ಬುಗಳು ಮತ್ತು ಆಕ್ಟಿನೋ 
ಮೈ ಸೀಟ್‌ಗಳು ಜಾ ಹಳಸಲು ರಚಿ; (7) ಹೆಚ್ಚು ಆಮ್ಲೀಯತೆಯನ್ನು 
ಹೊಂದಿರುವ ಕೆನೆಯಲ್ಲಿ ಕೆರಗಿರ'ವ ಲೋಹೆಗಳು ಉಟ. ಮಾಡಿರುವ ಲೋಹದ ರುಚಿ; 
(5) ಸ್ಯೂಶೋನೂೋನಾಸ್‌ ಪ್ರಭೇದದ ೪ಲ್ಮು 7:7 ಕ ಕರಿಯಾಗಳಿಂ "ಡ್ರೈ ಅಸಿಟ್ಸಿ ಲ್‌? 
ಎಂಬ ವಸ್ತುವು ಕ ಆಡನಾ ವಿಶ್ಲೇಷಣೆಗೊಳ ಫಗ ನಾಶವಾದಾಗ ಸ್‌ 
ಸಪ್ರೆರ-ಚ ; (9) ಕನೆಯಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚ 'ಆಮ್ಲೀಯತಿ ಇದ್ದಾಗ್ರ ಉಟಾಗನ ಆನ್ಲುದ 
ರುಚಿ; (11) ಕಾಲಿಫ:ರವರ್‌ “ಕ್ರಿಯಾ ೦ದೆ ಉಂಟಾಗುವ ಅಶುದ್ಧವಾದ 
ರುಚಿ. 

ಕೆನೆಯ.ನ್ನು ತೆಗೆಯುವ ಸ್ಥಳದಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ವಿಧಾನಗಳು ತೃಪ್ತಿ ಕರವಾಗಿಲ್ಲದಿದ್ದರೆ. 
ಕನೆಯು ಎಷ್ಟ ಬೇಕೋ ಅದಕ್ಕ. ಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚ ಪಾಶ್ಚರೀಕರಣಕ್ಕೊ ಛಸಡುವುದಂಂದ, 
ಬೇಯಿಸಿದ. ರಚಿ ಯನ: ಶೊ ಷಬ, ದು ಅಧಾ “ತಬೆಸ್ಟೀಕರಣ'ನನ್ನುಂಟು: 
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ಮಾಡುವ ರುಚಿಯನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ತಟಸ್ಸಿ "ಕರಣವನ್ನು ಂಟಮಾಡುವ ವಸ್ತುವನ್ನು 
ಸೇರಿಸಿದಾಗಲೂ ಮತ್ತು ಆದು ಕೆನೆಯಲ್ಲಿ ಒಂದೇ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಹರಡದಿದ್ದಾ ಗಲೂ ಅಥವಾ 
ಸಮಾನತೆ ಉಂಟಾಗುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಜಿ ಪಾಶ್ಚರೀಕಂಣಕ್ಕೊಳಪಟ್ಟ ಬೇಯಿಸಿದ ರುಚಿ 
ಯನ್ನು ಕೊಡಬಲ್ಲದು. 

ಕೆನೆಯಂತೆಯೇ, ಬೆಣ್ಣೆಯೂ ಸಹ, ಗಾಳಿಯಿಂದ ಬಾಸ್ಟೀಕರಿಸುವ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು 
ಹೀರಬಲ್ಲದು. ಬೆಣ್ಣೆ ಯಲ್ಲಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಈ ಕೆಳಕಂಡ ನ್ಯೂನತೆಗಳನ್ನು 
ಉಂಟುಮಾಡಬಲ್ಲವು: (1) ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಗುರ್ತುಗಳಾಗುವುದು, ಇದನ್ನು ಕ್ಯಾಬ್ಬಿಟೋ' 
ಅಥವಾ ಪ್ಯೂಟ್ರಿಡಿಟ ಎಂದು ಕರೆಯುತ್ತಾರೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ, ಸ್ಕೂಡೋ ಮೋನಾಸ್‌ 
ಪ್ಯೂಟ್ರಫೇಷಿಯನ್ಸ್‌ ತೊಳೆದ ನೀರಿನಿಂದ ಇದು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಸೇರುತ್ತದೆ. ಇದಲ್ಲದೆ 
ಕಡೆದಾಗಲೂ ಅಥವಾ ಸಾಮಾನು ಸರಂಜಾಮುಗಳಿಂದಲೂ ಇದು ಸೇರಬಹ:ದು. ಉಪ್ಪಿ 
ಲ್ಲದ ಅಥವಾ ಉಪ್ಪ್ಪ ಕಡಮೆ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಇರುವ ಬೆಣ್ಣೆಯಲ್ಲಿ ಇದರ ಹಾವಳ್ತಿಇನ್ನೂ 
ಹೆಚ್ಚು. 'ಸ್ಥಿಟ ಫೀಟ್‌” ವಾಸನೆಯನ್ನುಂಟುಮಾಡುವುನು ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಐಸೋ 
ವ್ಯಾಲೆಂಕ್‌ ಅಮ್ಲ. (2) ಮೀನಿನ ವಾಸನೆಯು ಪಿ ಇಕ್ಕಿಯೋಸ್ಕಿಯಾದಿಂದ 
ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ. (3) ಎಸ್ವರುಗಳು ಕೊಡುವ ವಾಸನೆಯನಜ್ಞ ಸಿ. ಫ್ರಾಗಿ ಎಂಬ:ದರ 
ವರ್ತನೆಯೀಂದ ಉಂಟುಮಾಡಬಹುದು. ಪ್ರಾಣಿಯ ತುಪ್ಪಳಿನ ದುರ್ಗಂಧ ವಾಸನೆ 
ಯನ್ನು ಸಿ. ನೆ.ಫಿಟಿಕಾ ಎಂಬ ಜೇವಿಯನಿ ಉಂಟುಮಾಡಬಲ್ಲದು, (5) ಫ್ರೆಂಚರ 
ಕುರಿಹಾಲಿನಿಂದ ಮಾಡಿದ ಒಂದ: ಬಗೆಯ ಮೊಸರು ಗಡ್ಡೆಯು ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡುವ 
ವಾಸನೆಯನ್ನು ಹೋಲುವ ವಾಸನೆಗಳನ್ನು ಬೂಷ್ಟುಗಳು ಉಂಟುಮಾಡುಬಲ್ಲವು. 

ರಾಸಾಯನಿಕ ವಿಧಾನಗಳಂದೆ ಉತ್ಸತ್ತಿಯಾಗುನೆ ವಾಸನೆಗಳ ಪೈಕಿ, (1: ತನೆ 
ಯಲ್ಲಿರುವ ಲಿಪೇಸಿಥಿಂದ ಉಂಟಾಗುವ ಹುಳಿ ವಾಸನೆ; ; 2) ಅಸಂತೃಪ್ತ ಮೇಧಸ್ಸು 
ಗಳು ಉತ್ಕರ್ಷಣೆ ಹೊಂದಿದಾಗ ಕೊಬ್ಬಿನ ವಾಸನೆ ಊಟಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ಉಶ್ಕರ್ಷಣೆಗೆ 
ತಾಮ್ರ ಮತ್ತು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾದ ಉಸಾಯಫಿಕ ಕಣಗಳು ಒಳ್ಳೆಯ ವೇಗವರ್ಧಕ 
ಗಳು, ಕಡವೆ) pಗ, ಅಂದರೆ, ಹೆಚ್ಚು ಅಮ್ಲಿ ಯತೆ, ಕಡಮೆ ಉಪ್ಪ ತೆಯಲ್ಲಿ ಪಾಶ್ಚರಿಃ 
ಕರಣ ನಡೆಸುವುದು, ಉಪ್ಪು, ಗಾಳಿ ಮತ್ತು ಓಜೋನ" ಇನೆಶ್ಯವೂ ಸಹಾಯ ಮಾಡು 
ತವೆ. (3)ನೀಫಿನ ವಾಸನೆ, ಲೆಸಿಧಿನ್ನಿನಿಂದ ಟ್ರೈ ಮೀಥೈಲ್‌ ಅಮೀನ್‌ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗ್ಗ 
ವಾಗ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ನ್ಯೂನತೆಗೆ, ಹೆಚ್ಚು ಅನ್ಲೀಯತೆ, ಉಪ್ಪ ಬೆಣ್ಣೆ ಯನು. 
ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಸಂಸ್ಥ ರಿಸುವುದ: ಮೆತ್ತು ತಾಮ್ರದ ಸನ್ನಿವೇಶ ಇವೆಲ್ಲವೂ ಸಹಾಯಳಂ.` 


ವರ್ಜ್ಣದೋಷಗಳು 

ಸೂಕ್ಷ್ಮ್ಮಜೀವಿಗಳೇ ಕಾಂಣನಲ್ಲದ ಕೆಲವು ನರ್ಣದೋಷಗಳಿವೆ. ಅವುಗಳಲ್ಲಿ 
“ಮಾಟ್ಲಿಂಗ್‌' ಎಂಬುದು ಒಂದ.. ಸಂಸ್ಕರಣ ಸರಿಯಾಗಿಲ್ಲದಿದ್ದಾಗ «ಮಾಟ್ಲಿಂಗ' 
ನ್ಯೂನತೆಯನ್ನು ನಾವು ನೋಡಬಹುದು. ಇದೆರಲ್ಲಿ ರೆಬ್ಬಜರೇಓರಿನಲ್ಲಿ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡ: 
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ವುದಕ್ಕೆ ಬಳಸುವ ಗಂಧಕದ ಡಯಾಕ್ಷೆ ಡು ಬೆಣ್ಣೆಯ ಬಣ್ಣದ ಮೇಲೆ ಸರಿಣಾಮವ 
ನ್ನುಂಟುಮಾಡಿ, ಗುಲಾಬಿ ಬಣ್ಣ ವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುತ್ತ ಡೆ ಕ್ಷೇತ್ರದ ಸದರಗಳಿಂದ 
ನೀರು ತೆಗೆಯಲು ಬಿಡುವುದರಿಂದ ಕ್ಷೇತ್ರ ವು ಮಂಕಾಗುತ್ತ ದೆ. ಇದಾದ ಮೇಲೆ ಕೊಬಿ ಶಿವ 
ಸ್ವಭಾವವೂಟಾಗಿ, ಕೊನೆಗೆ ಬಣ್ಣ ತೆಗೆಯಬ್ಬಡುತ್ತದೆ. 

ಬೂಷ್ಟ್ರುಗಳ್ಳು ಯೀಸ್ಟ್‌ಗಳು ಮತ್ತು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಂದ ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಬಣ್ಣು 
ಗುಂದುವುದು ಉಂಟಾಗುತ್ತವೆ. ಇವೆಲ್ಲವೂ ಕಡೆಯ:ವಾಗಲೂ, ಮುಚ್ಚಳಗಳಿಂದಲೂ, 
ಗುರ್ತು ಹಾಕುವಾಗಲ್ಕೂ ಉಂಗುರಗಳಿಂದಲೂ, ಕಡಾಯಿಗಳಿಂದಲೂ, ಗಾಳಿ ಅಥವಾ 
ಪಾಶ್ರರೀಕರಣಕ್ಕೆ ಒಳಗಾಗದ ಕೆನೆಯಿಂದಲೂ ಉಂಟಾಗಬಹುದು. ಚಿತ್ತುಮಾಡಿದ 
ಅಥವಾ ಆಲ್ವರ್ನೇರಿಯಾ ಉಂಟುಮಾಡಬಹುದಾದ ಬಣ್ಣ ಗುಂದಿಸುವ ಬದಲಾವಣೆಯಲ್ಲಿ 
ಬೂಷ್ಟುಗಳ ಬಣ್ಣಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆ ಉಂಟಾಗಬಹುದು. ಇಲ್ಲಿ ಅಲ್ಲಲ್ಲಿ ಮಂಕಾದ, 
ಹೊಗೆಯ ಬಣ್ಣದ ಅಥವಾ ಅಪರೂಪವಾಗಿ ಆಲ್ಬರ್ನೇರಿಯಾ ಅಥವಾ ಕ್ಲಾಡೋಸ್ಟೋರಿ 
ಯಮ್‌ ಜೀವಿಗಳು ಎಲ್ಲೆಲ್ಲಿ ಬೆಳೆದಿರುತ್ತವೋ ಅಲ್ಲಲ್ಲಿ ಹೆಸುರುವಲಯಗಳನ್ನೂ ಅಥವಾ 
ಸ್ವೆಂಫಿಲಿಯಮ್‌ನ ಚಿಕ್ಕದಾದ ಕಪ್ಪುುಚುಕ್ಕಿಗಳನ್ನೂ ನೋಡಬಹುದು. ಸೆಸಿಸಿಲಿಯೆಮ” 
ಸೂಕ್ಷಜೀವಿಯು ಹಸುರು ಬಣ್ಣವನ್ನೂ ಫೋಮಾ ಅಥವಾ ಅಲ್ಬರ್ನೇರಿಯಾ ಬೂಷ್ಟುಗಳು 
ಕಂದುಬಣ್ಣದ ವಲಯಗಳನ್ನೂ ಊಹಓಸ್ಪೋಂ೦ಾ (ಜಿಯೋಟ್ರೈಖನು್‌) ಪ್ರಭೇದಗಳು 
ಕಿತ್ತ ಳೆಬಣ್ಣ ದ ಹಳೆದಿಗುಣಗಳನ್ನೂ ಉಂಟುಮಾಡಬಹುದು. ಪ್ಯೂ ಸೇರಿಯಂ ಳಲ್ಮೋರಮ್‌ 
ಎಂಬುದು ಪ್ರಕಾಶವಾದ, ಕೊಪುಗುಲಾಬಿ ಬಣ್ಣ ದ ವಲಯವನ್ನು, ಂಟುಮಾಡುತ್ತದೆ. 
ಗುಲಾಬಿ ಬಣ್ಣದ ವಲಯಗಳಲ್ಲಿ ಯೀಸ್ಟ್‌ ಗಳು ಕೆಲವು ಸಲ ಬೆಳೆಯುವುದನ್ನು ನೋಡ 
ಬಹುದ:. ಸ್ಕೂ ಡೋನೊನಾಸ್‌ ನೆ ಗ್ರಿಫೇಸಿಯ ಸ್ಟ್‌ ಎಂಬುದು ಸ್ವಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ 
ಉನ ನ್ರನ್ನು ಸೇರಿಸಿರುವ ಬೆಣ್ಣೆ ಯಲ್ಲಿ ಗುಲಾಬಿ ಕಂದುಬಣ್ಣ ದ "ಕಪ್ಪು ಚಿತ್ತು ಗಳೆಂದು 
ಕರೆಯಲ್ಪ ಡುವ ಗುರ್ತು ಗಳನ್ನಂಟುಮಾಡುತ್ತ ವೆ. 
ಹುದುಗುವಿಕೆ ಹೊಂದಿದ ಹಾಲಿನ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳು 

ಹುದುಗುವಿಕೆ ಹೊಂದಿದ ಹಾಲುಗಳು ಮತ್ತು ಮೊಸಮುಗಡ್ಡೆ, ಸರಿಯಾದ ಹುದು 
ಗುವಿಕೆ ನಡೆಸಿದಂತೆ ಲಕ್ಷಣಗಳನ್ನು ಪಡೆದಿತುತ್ತವೆ. ಅಥನ9 ಇವುಗಳ ಕಯೂರಿಕೆಯಲ್ಲಿ 
ಉಂಟಾಗುವ ಹಲವಾರು ಹು:ದೆ:ಗುವಿಕೆಗಳು ಈ ವಸ್ತುಗಳ ಲಕ್ಷಣಗಳನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸ 
ಬಲ್ಲವು. ಆದ್ದರಿಂದ ಈ ಹುದುಗೆವಿಕೆಗಳಲ್ಲಿ ಅಸಾಮಾನ್ಯವಾದ ನ್ಯೂನತೆಗಳು ಕಂಡು 
ಬಂದರೆ, ಅದು ವಸ್ತುವಿನ ಮೇಲೆ ಪರಿಣಾಮವನ್ನು ಬೀರುತ್ತದೆ ಕತ್ತು ಅದನ್ನು 
ಕೆಡಿಸಲೂ ಬಲ್ಲದು. ಹದಗೊಳಿಸಿದ ವಶ್ತುವೂ ಸಜೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ದೆಸೆಯಿಂದ ಕೆಡ 
ಬಹುದು. 
ಹುದುಗುನಿಳೆ ಹೊಂದಿದ ಕಾಲುಗಳು 

ಅನೇಕ ಹುದುಗುವಿಕೆ ಹೊಂದಿದ ಹಾಲುಗಳ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ, ಪಾಶ್ಚರೀಕರಣ 
ಕೊಳನಡಿಸಿದ ಕಾಲಿಗೆ, ಪ್ರಾರಂಭರಮಾಡುವುದಕ್ಕೆ ಯೋಗ್ಯ ನಾದ ಸರಿಯಾದ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 


258 ವಿವಿಧ ಆಹಾರಗಳು ಕಲುಸಿತವಾಗುವಿಕ್ಕೆ ಕೆಡುವಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 


ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ ಪದಾರ್ಥವೊಂದನ್ನು ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಇದನ್ನು ನಮಗೆ 
ಬೇಕಾದಷ್ಟು ಆನ್ಲೀಯತೆ ಉಂಟಾಗುವವರೆಗೆ ಹೆಚ್ಚು ಒತ್ತಡದಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ. 
ಹುದುಗುನಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗುವ ವಸ್ತುಗಳ ಪೈಕಿ. ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆನ್ನುವು ಮುಖ್ಯ 
ವಾದದ್ದು . ಆದರೆ, ಕಡಮೆ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ರುಚಿನೀಡುನ ವಸ್ತುಗಳು ಉಂಟಾಗಬಹುದು 
ಅಥವಾ ಅವುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಲೂಬಹುದು. ಪ್ರಾರಂಭಮಾಡಿಸುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು | 
ಅಷ್ಟು ಚುರುಕಾಗಿಲ್ಲದಿದ್ದರೆ, ಇತರ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಬೆಳೆದು ಗರಣೆಯನ್ನೂ ಮತ್ತು 
ರುಚಿಯನ್ನೂ ನಾಶಗೊಳಿಸಬಹುಡು. ಲ್ಯಾಕ್ಸಿ ಕ್‌ಗಳ ಜೊತೆಗೆ ಪೈಪೋಟಿ ನಡೆಸುವ ಶಕ್ತಿ 
ಹೊಂದದಿರುವ ಪ್ರೋಟೀನುಗಳನ್ನು ಜಲವಿಶ್ಲೆ ೇಷಣೆಗೊಳನಡಿ ವ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ ರಿಯಾಗಳರಿ 
ಅತೃಪ್ರನಾದ ಗರಣೆಯನ್ನುಂಟುಮಾಡಿ ಮತ್ತು ದುರ್ಮಾಸನೆಗಳನ್ನೂ ಉಂಟುಮಾಡ 
ಬಹುದು, ಕಾಲೀಫಾರಮ ಬ್ಯಾ ಕ್ವೀರಿಯಾ ಮತ್ತು ಲಾ ಕ್ಟೋಸನ್ನು ಹುದುಗುವಿಕೆ 
ಗೊಳಹಡಿಸುವ ಯೀಸ ಗಳು ಹೊಡದು. ಅದರೆ, ಅವು ಸಾಮಾನು ಸರಂಜಾಮು 
ಗಳಿಂದ * ಮತ್ತು ಇತರೆ ಮೂಲಗಳಿಂದ ಸೇರಬಹುದು, ಹೀಗೆ ಸೇರಿದಾಗ. ಅವು 
ದುರ್ವಾಸನೆಗಳಿಗೂ, ಅನಿಲದ ಉತ್ಪತ್ತಿಗೂ ಕಾಗಣವಾಗಬಹುದು. ಕಾಲಿಫಾರಮ” 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಮತ್ತು ಲ್ಯಾಕ್ಟೋಸನ್ನು ಹುದುಗುವಿಕೆಗೆಸಿಳಪಡಿಸುವ ಯೀಸ್ಟ್‌ ಗಳು 
ಇರಕೂಡದು. ಆದರೆ, ಅವು ಸಾಮಾನುಸರಂಜಾಮ.ಗಳಿಂದೆ ಮತ್ತು ಇತರ ಮೂಲ 
ಗಳಿಂದ ಸೇರಬಹುದು. ಹೀಗೆ ಸೇರಿದಾಗ ಅವು ದುರ್ವಾಸನೆಗಳಿಗೂ, ಅನಿಲದ ಉತ್ಪತ್ತಿಗೂ 
ಕಾರಣವಾಗಬಹುದು. ಗಾಳಿಯಿಂದಾಗಲೀ ಅಥರಾ ಸಾಮಾನು ಸರಂಜಾಮುಗಳಿಂದಾ 
ಗಲೀ ಸೇರುವ ಬೂಷ್ಟುಗಳು ಹದಗೊಳಿಸಿದ ಉತ್ಪನ್ನವಸ್ತುವನ್ನು ಕಡಿಸಬಹುದು. 
ಆದರೆ, ಇದಕ್ಕೆ ಕ್ಲೆ ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಗಾಳಿಯ ಆವಶ್ಯಕತೆ ಇರುತ್ತದೆ. 


ಮೊಸರುಗೆಡ್ಡೆ 

ಮೊಸರು ಗಡ್ಡೆ ಯಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗುವ ದೋಷಗಳು ಯಾಂತ್ರಿಕ ಕಾರಣಗಳಿಂದ 
ಉಂಟಾಗಬಹುದು. ಸ್ರಥವಾ ದೈವಿಕಕಾರಣಗಳಿಂದಲೂ ಇರಬಹುದೆ: ಆದರೆ, ಇಲ್ಲಿ 
ಜೈವಿಕ ಮೂಲಗಳ ವಿಚಾರ ಮಾತ್ರ ಚರ್ಚಿಸಲಾಗುವುದು. ಕೆಡುವ ಬಗೆಗಳನೆ ಈ 
ರೀತಿ ಮೂರು ವಿಧವಾಗಿ ವಿಂಗಡಿಸಬಹುದು. ತಯಾರು ಮಾಡುವ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಉಂಟಾ 
ಗುವುವು, ಹದಗೊಳಿಸಿದ ನೊಸರುಗಡ್ಡೆಯನ್ನು ಮಾಗಿಸುವ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗು 
ವುವ್ರ ಮತ್ತು ಹದಮಾಡಿದ ಉತ್ಪನ್ನವಸ್ತುಗಳಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗುವುವು. 


ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಕಡು. ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ ಗಳ ತಯಾರಿಕೆ 
ಯಲ್ಲಿ ಅಥವಾ ಮೊಸರುಗೆಡ್ಡೆ ಯು ಒಣಗುತ್ತಿದ್ದಾಗ, ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಅನ್ನು ದೆ ಹುದುಗು 
ಬಳಕೆಗೆ. ಉತ್ತೇಜನ ದೊರಕುತ್ತ ದೆ. ಲ್ಯಾಕ್ಸಿಕ್‌ಗ ಳು ನರಿಣಾನಂಕಾರಿಯಗಿಲ್ಲದಿದ್ದ ರೂ 
ಅಥವಾ ಇತರ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೇವಿಗಳು ಉಂಟುಮಾಡುವ ಕಲುಷಣೆಯು ಅಸಾಮಾನ್ಯ ರೀತಿ 
ಯಲ್ಲಿ ಪ್ರಬಲವಾಗಿದ್ದರೆ, ಅಸಾಮಾನ್ಯ ಬದಲಾವಣೆಗಳು ಉಂಟಾಗಿ ಅವು ಮೊಸರು 
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ಗಡ್ಡೆಯ ಲಕ್ಷಣಗಳನ್ನೈ ಕೆಡಿಸಬಹುದು, ಹಸಿ ಹಾಲಿನಿಂದ ಶಯಾರಿಸಿದೆ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ 
ಯಲ್ಲಿ, ಅನಿಲನನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿನಾಡುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ದುರ್ವಾಸನೆಯನ್ನು 
ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುತ್ತಿರಬಹುದು ಮತ್ತು ಇದರೆ ಜೊತಿಗೆ ಅವ್ರ ಗರಣೆಯಲ್ಲಿ ಏರುತ್ತಿರುವ 
ಅನಿಲಗಳ ಬೆಕಿಯಿಂದೆ ರಂಧ್ರಗಳು ಕಾಣುವಂತೆಯೂ ಮಾಡಬಹುದು (ಚಿತ್ರ 20.3). 
ಕಾಲಿಫಾರವ್‌ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಅತ್ಯಂತ ಹಾನಿಕರ, ಅದರಲ್ಲೂ ಏರೋಬ್ಯಾ ಕ್ವರ್‌ 
ಏರೋಜೀನ್ಸ್‌ ಗಳನು ಕೋಲುವುದಾದಕೆ, ಅವುಗಳಿಂದ ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚು ಅನಾಯ ಸಂಭವಿ 
ಸುತ್ತದೆ. ಹೆಚ್ಚು ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ ಇಲ್ಲದಿದ್ದರೂ, ಲ್ಯಾಕ್ಟೋಸಿನ ಹುದುವಿಕೆಗೆ ಕಾರಣ 
ವಾದ ಯೀಸ್ಟ್‌ಗಳೂ ಸಹ ಅನಿಲವನ್ನು ಉತ್ಪಕ್ತಿಮಾಡಬಲ್ಲವು. ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನೂ 
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ಚಿತ್ರ ೧೦-3. ಅನಿಲನನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಸ್ವಿಡ್ಜರ್ಲೆಂಡಿನ ನೊಸರುಗಡ್ಡೆ ಮೇಲಿನದು . 
ಮೊದಲೇ ಅನಿಲ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗಿರುವುದು. ಕೆಳಗಿನದು ; ಸ್ವಲ್ಪ ತಡವಾಗಿ ಆನಿಲ ಉತ್ಪತ್ತಿ 
ಮಾಡಿದೆ. ಇದರಲ್ಲಿ ಒರಟಾದ ಕಣ್ಣನ್ನು ಹೋಲುವ ರಂಧ್ರಗಳೂ, ಬಿರುಕುಗಳೂಣವೆ. 

ಮತ್ತು ಅನಿಲಗಳನ್ನೂ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ, ಅದರಲ್ಲಿ ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಕ್ಲಾಸ್ಟ್ರಿಡಿಯಮ್‌ 
ಪ್ರಭೇದದ ಜೀವಿಗಳು ಹಸಿಹಾಲಿನಲ್ಲಾ ಗಲೀ ಅಥವಾ ಪಾಶ್ಚರೀಕರಣಕ್ಕೊಳಸಡಿಸಿದ 
ಹಾಲಿನಿಂದ ತಯಾರಾದ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ ಯಲ್ಲಾ ಗಲೀ, ಪ್ರಾರಂಭಿಸುವ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಸರಿಯಾಗಿ ಕೆಲಸ ನಡೆಸದಿದ್ದರೆ, ತೊಂದರೆಗಳಿಗೆ ಕಾರಣವಾಗ 
ಬಹುದು ಮತ್ತು ಆಗಿಂದಾಗ್ಗೆ ಏರೋಬ್ಯಾಸಿಲ್ಫೈ ಮತ್ತು ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ 
ಮಾಡುವ ಪ್ರಭೇದಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಿದೆ ಬ್ಯಾಸಿಲೈಗಳಿಂದ ಬಿ. ಪಾಲಿಮಿಕ್ಸ್‌ ಸಹ, ಅನಿಲವನ್ನೂ 


ತ 
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ಇತರ ದೋಷಗಳನ್ನೂ ಉಂಟುಮಾಡಬಹುದು. ಈ ಬಿ ಕಣ ಉತ್ಪಾದಕಟೀಖಿಗಳು 
ಮಾಗುತ್ತಿರುವ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆಯಲ್ಲೂ ದೋಷಗಳನ್ನುಂಟುಮಾಡಬಹುದು. 

ಪ್ರಾರಂಭದಲ್ಲೇ ಕೆಲಸಮಾಡುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳೆ ಜೊತೆಗೆ ಇತರ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀ 
ರಿಯಾಗಳೂ ಪೈಪೋಟನಡೆಸಿ, ಕದಗೊಳಿಸುವ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಇಡೀ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ ಯೂ 
ಮತ್ತು ಆದರ ರುಚಿ, ಇನೆರಡೂ ಕೆಡ.ವವರೆಗೂ ಈ ಪೈಪೋಟಿಯ ಪರಿಣಾಮಗಳು 
ನಮಗೆ ಗೋಚರವಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಆದ್ದರಿಂದ ಆಮ್ಲದಿಂದ ಪ್ರೋಟೀನು ಜಲನಿಕ್ಲಿ ಹಣೆಗೆ 
ಒಳಗಾಗುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾವು ಕಹಿರುಚಿಯನ್ನೂ ಅಥವಾ ಕೋನೋಸ್ಟಾಕ್‌ 
ಪ್ರಭೇದದ ಜೀವಿಗಳು ರಂಧ್ರಗಳನ್ನೂ ಅಥವಾ ಪಾಶ್ಚರೀಕರಣಮಾಡಿದ ಹಾಲಿನಿಂದ 
ತಯಾರಾದ ಜಿಡ್ಡಾರ್‌ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ ಯಲ್ಲಿ ಹಾಗೆಯೇ ಮೋಹಕ್ಕೊ ಳಗಾಗುವುದನ್ನೂ 
ಉಂಟುಮಾಡ:ತ್ತದೆ. 

ಕಾಟೀಜ” ಮೊಸರುಗಡ್ಗೆಯು, ತಯಾರಾಗುವಾಗ ಅಥವಾ ಭಕ್ಷಿಸುವುದಕ್ಕೆ 
ಮುಂಚೆ ದಾಸ್ತಾನುಮಾಡುನಾಗಲ:ದರೂ ನ್ಯೂನಕೆಗೊಳಗಾಗ್ಗುತ್ತದೆ. ಪ್ರಾರಂಭಿಸುವ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಸಾಕಾದಷ್ಟು ಆಮ್ಲಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡದಿದ್ದರೆ ಅಥವಾ ಆಮ್ಲ 
ವನ್ನು ನಿಧಾನವಾಗಿ ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡದಿದ್ದರೆ, ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದಾದ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆಯು 
ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವುದಿಲ್ಲ ಅಥವಾ ಬೇಡದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ವೃದ್ಧಿಗೊಂಡಿರುವುದರಿಂದ 
ಇದು ಉನಯೋಗಕ್ಕೆ ಅಷ್ಟು ಯೋಗ್ಯವಾಗಿರುವುದಿಲ್ಲ, ಪ್ರೋಟೀನು ಜಲವಿಶ್ಸೇಷಣೆ, 
ಅನಿಲದ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಅಥವಾ ಲೋಳೆ ಯ-ಂಬಾಗ:ಪುದು ಮತ್ತು ದುರ್ವಾಸಣೆಗಳು, ಇವೆಲ್ಲವೂ 
ವಸ್ತುವನ್ನು ಕಡಿಸಬಹುದು. ಪ್ರಾರಂಭದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಸರಿಯಾಗಿ ವರ್ತಿಸದಿದ್ದ 
ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಅಥವಾ ಕೆನೆಯನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದರಿಂದ ಕಡನೆ ಆಮ್ಲೀಯತೆಯುಳ್ಳ 
ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ ಉಂಟಾದರೆ ಇದು ಸ್ಕೂ ಡೋನೋನಸ್‌ ವಿಸ್ಕೋಸ್ಕಾ ಪಿ, ಫ್ರಾಗಿ ಅಥವಾ 
ಅಲ್ಪಲಿಜೀನ್ಸ್‌ ಮೆಟಲ್‌ ಕಾಲಿಜೀನ್ಸ್‌ ಮುಂತಾದ ಮಣ್ಣಿ ನಲ್ಲಿರುವ ಅಥವಾ ನೀರಿನಲ್ಲಿರುವ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ದೆಸೆಯಿಂದ ಲೋಳೆಯಾಗಬಹುದು ಅಥವಾ ಜೆನ್ಲಿಯಾಕಾರಕ್ಕೆ 
ಬರಬಹುದು. 

ಮಾಗುವಾಗ ಕಡುದಫು ಹದಗೊಳಿಸುವಾಗ ಅಥವಾ ಮಾಗುವಾಗ, ತಯಾರಾಗು 
- ವಾಗಲೇ ಬೆಳೆದ ಛಿದ್ರವಾದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಜೀನಕೋಶಗಳಿಂದ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾದ 
ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ಟಗಳ ಸ್ರಿಯೆಯಿ.ಂದ ಉಂಟಾದ ಭೌತ ಮತ್ತು ರಾಸಾಯನಿಕ 
ಬದಲಾವಣೆಗಳು ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ ಗಳಲ್ಲಿ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಉಂಟಾಗುವುದನ್ನು ನಾವು 
ಕಾಣಬಹುದು. ಮಾಗುವಾಗ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗಿ ಇರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ 
ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ನಿರಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀನಿಗಳಿದಲೂ ಈ ರೀತಿಯ ಬದಲಾವಣೆಗಳು 
ಉ: .ಇಗುತ್ತವೆ. ನಮಗೆ ಬೇಕಾಗುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ವಿನಾ ಇತರ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ 
ಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾದರೆ, ಇದರಿಂದ ಅಷ್ಟು ಉತ್ಕೃನ್ಟ ನಲ್ಲದ, ಕೆಲವು ಮಿತಿಮೀರಿದ 
ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ, ಯಾರೂ ಅಪೇಕ್ಷಿಸದ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ. ಏತಕ್ಕಂದರ, 
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ಇದರ ನೇಯ್ಗೆ ಯಲ್ಲಿಯೂ ಆಕಾರದಲ್ಲೂ, ಕೋಟಿದಲ್ಲೂ ರುಚಿಯಲ್ಲೂ, ವ್ಯಶ್ಯಾಸೆ 
ಉಂಟಾಗುವುದೇ ಕಾರಣ. ನಾನ್ಯ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಕಿಳಿಸಲೇಬೇಕು ಎಂಬ:ದನ್ನು ಬಿಟ್ಟು 
ಬಿಟ್ಟರೆ, ಕೆಡಿಸುನಿಕೆಗಳಲ್ಲಿ ಫತಾ ಸನುಂಟು ಮತ್ತು ಕೆಡಿಸುವಿಕೆಯು ಒಂದೊಂದು 
ಬಗೆಯ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆಯ ಜಾತಿಯನ್ನು ಅನುಸರಿಸುತ್ತದೆ ಎಂದು ತಿಳಿಸಬಹುದು. 
ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆಗಳು ನಿಧಾನವಾಗಿ ಅನಿಲವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡಬಹುದು, 
ಇದಕ್ಕೆ' ಕಾರಣ ಲ್ಯಾಕ್ಟೇಟ್‌ಗಳ ಹುದುಗ ವಿಕೆಯನ್ನುಂಟುಮಾಡಃವ ಕ್ಲಾಸ್ಟಿ ಡಿಯನ್ನು 
ಪ್ರಭೇದದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು (ಚಿತ್ರ 20-3). ಆದರೆ ಬಹ:ಶಃ ಏರೋಬ್ಯಾಸಿಲೈ, 
ಪ್ರೋಪಿಯೊನಿಕ" ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಆಥವಾ ಭಿನ್ನಹುದುಗುವಿಕೆಯ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ಗಳು, 
ಇವೂ ಕಾರಣವಃಗಬಹುದು. ಆಫಿಲದ ರಂಧ್ರಗಳೂ ಅಥವಾ ಕಣ್ಣು ಗಳು 
ಸ್ವಿಡ್ಜರ್ಲೆಂಡಿನ ಮತ್ತು ಅದರ ಗುಂಪಿಗೆ ಸೇರಿದೆ ನೊಸರುಗಡ್ಡೆ ಗಳಲ್ಲಿ ಇದ್ದರೆ ಉತ್ತಮ. 
ಆದರೆ ಇಶರ ಜಾತಿಗಳಿಗೆ ಸೇರಿದ ಮೊಸರುಗಡ್ಲೆ ಗಳಲ್ಲಿ ಇವು ಇರಲೇ ಕೂಡದು. 
ಸ್ವಿಡ್ಡರ್ರೆಂಡಿನ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ ಮತ್ತು ಅದನ್ನು ಹೋಲುವ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ ಗಳಲ್ಲಿ ಅನಿಲ 
ದಿಂದ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ ಚೂರಾಗುವುದಾಗಲೀ, ಸೀಳುವುದಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಅತಿ ಚಿಕ್ಕದಾದ 
ಹೆಚ್ಚು ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವ ಕಣ್ಣುಗಳು ಆಷ್ಟ ಹಿಶಕರವಲ್ಲ. ಬೀಜಕಣ 
ಉತ್ಪಾದಕ ಜೀವಿಗಳಿಂದ ಅನಿಲ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾದಾ ಇಗ, ಬೇಡದ ಅಸಹ್ಯವಾದೆ ರುಚಿಗಳು 
ಉತ್ಸಕ್ತಿಯಾಗತ್ತವೆ, ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಅವಾಯು ಜೀವಿಗಳು "ಉಂಟುಮಾಡುವ 
ಬ್ಯೂ ಬಂಕ್‌ ಆಮ್ಲ ನನ್ನು ತಿಳಿಸಬಹುದು. 

ಪ್ರೋಟೀನ: ಗಳನ್ನು ಜಲನಿಶ್ಲೆ (ಷಣಕ್ಕೆ ಗುರಿಪಡಿಸುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಕಹಿ 
ಯನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡಒಹ.ದು, ದಕ್ಕೆ "ಅನು ದಿಂದ ಪ್ರೋಟೀನ:ಗಳ ಜಲನಿಶ್ಲೇೇಷಣೆ 
ಯ: ನ್ಹುಂಟುಮಾಡುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ (ರಿಯಾಗಳೇ ಉದಾಹರಣೆ, ಕಾಲಿಫಾರವರ್‌ಗಳು, 
ಮೈಕ್ರೊ (ಕಾಕ್ಳೈ, ಇತರ *ನೇಕ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಮತ್ತು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ Ak 
ಯಾದ, ಹಣ್ಣ ನ ಆಥವಾ ಯಟ್ಟಿನ ನಟಿಯ. ನ್ನು ಯೀಸ್ಟ್‌ ಗಳೂ ಅಪರೂಪವಾಗಿ ಕಹಿ 
ಯನ್ನು ಕೊಡಬಲ್ಲವು. 

ಕೊಳೆಕವು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಮೊಸರ:ಗಡ್ಡೆ ಯಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗಬೇಕಾದರೆ, ಅದು 
ಸ್ವ ಳೀಯ ವಾಗಿರಬಹ:ದು ಅಲ್ಲವಾ ಮೊಸರ.ಗಡ್ಡೆ ಯ ಲ್ಯಾಕ್ಸಿ ಕ್‌ಗಳು ಸಾಕಾದಸ್ಟು 
ಆನ್ಲಿ (ಯತೆಯನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ: ನನಾಡದಿರ. ವ. ಗಲೂ ಆಥವಾ ಆಮ್ಲವು ಲ್‌ ನ್ನು, 
ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡದಿರುವಾ ಗಲೂ ಆಥವಾ ಆಮ್ಲವು ಲ್ಯಾಕ್ಟೇಟನ್ನು ಹುದುಗ ನಿಕೆಗೊಳ 
ಪಡಿಸುನ ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಕ್ಲಾಸ್ತಿಡಿಯನರ್‌ ಪ್ರಕಟ ರಿಕ ಮ್‌ಗಿಂದ ನಾಶಹೊಂದಿ 
ದ್ದರೂ, ಕೊಳೆತ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ. ಕೊಳೆತನನ್ನುಂಟುಮಾಡುವ ಆವಾಯ:ಜೀವಿಗಳು 
ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಸಿ. ಸ್ಪೋರೋಜೀನ್ಸ್‌ ಅಥವಾ ಸಿ. ಲೆಂಟೋಪ್ಕೋಟ್ರಿಸೆನ್ಸ್‌ ಇವು ಪಾತ್ರ 
ವಹಿಸಿರಬಹ:ದು, ಕಟ್ಟ ನಾನನೆಜ: ಬಳ್ಳ ಬೂದಿಬಣ್ಣದ ಕೊಳೆ ತನನ್ನು ಸ್ಥಳೀಯ 
ವಾಗಿ ಕಾಣಬಹುದು, ಇದು ಮುಖ್ಯ ವಾಗಿ ಸಿಡ್ಡ ರ್ಲೆಂಡಿನ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೈಯ ಕ್ಷೇತ್ರ 
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ದಲ್ಲೇ ಉಂಟಾಗಬಹುದು. ಸಲ್ಫೆ ಎಡುಗಳಿಂದ ಉಂಟಾಗುವ ಮಂಕುಬಣ್ಣ ಮತ್ತು 
ಕೆಬ್ಟಿರುಚಿಗಳೆರಡೂ ಬ್ಯಾ ಕ್ರೀರಿಯವ್‌ ಗೊ ೇಟಯೋಲಿಟಕನು ನಿಂದ ಉಂಬಾಗುತ್ತ ವೆ. 


ಹದಗೊಳಿಸುವಾಗ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವ ಸಂಯುಕ್ತ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸೂಕ್ಷಜೀವಿಗಳ 
ವರ್ತಿಸಿ ಕೆಡಿಸುವ ಸಂದರ್ಭೆಗಳಲ್ಲೂ ಅಥವಾ ಚೆಡ್ನಾರ್‌ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ 
ಬಳಸುವ ಅನ್ನಾಟೋ ಎಂಬ ಬಣ್ಣ ವುಳ್ಳ ವಸ್ತು ವಿನೊಡನೆ ಸೂಕ್ಷಜೀನಿಗಳು ವರ್ತಿಸುವುದ 
ರಿಂದಲೂ ಅಥವಾ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆಯ ಮೇಲಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಅದರ ಒಳಗಡೆಯಲ್ಲಾ ಗಲೀ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಬಣ್ಣದ ವಲಯಗಳು ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳು ವ್ರದರಿಂದಲೂ, ಮಾಗುತ್ತಿರುವ 
ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ ಗಳಲ್ಲಿ ಬಣ್ಣ ಗಳು ಉಂಟಾಗುತ್ತೆ ವೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ 
ಹೆ ಜ್ರೋಜರ್ನ ಸಲ್ಫೆ ಡ್‌ ಅನಿಲವು ರೋಹಗಳೊಡನೆ ಅಥವಾ ಲೋಹಗಳ. ಲವಣ 
ಗಳೊಡನೆ ವರ್ತಿಸಿದಾಗ ನೀಲಿ, ಹಸುರು ಅಥನಾ ಕಪ್ಪು ಬಣ್ಣಗಳು ಉತ್ಕ 4 ತ್ರಯನಾಗ 
ಬಹುದು. ಬ್ಯಾಕ್ಸಿ "ರಿಯಾಗಳ ದೆಸೆಯಿಂದ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾದ ಸಲ್ಫ್‌ ಹೈೆಡ್ತಿ ಲ್‌ ಗುಂಪಿ 
ಗಳು ಗೆಲಾಬಿ ಬಣ್ಣ ದಿಂದ ಹಿಡಿದು ಮಣ್ಣಿನ ಬಣ್ಣಾ ದಜಕಿಗೆ ಇರುವ ಛಾಯೆಗಳನ್ನು 
ಅನ್ನಾಟೋಗಿ ಕೊಡುತ್ತ ವೆ. ಮೃ ದುವಾದ ಮೊಸರುಗ್ಡೆ ಯಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುತ್ತಿರುವ 
ಬಾ ಶ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಟ್ಟಿ 4 ರೋಗಿನ್ನನ್ನು ಉತ್ತ ರ್ಷಣೆಗೊಳಪಡಿಸುವುದರಿಂದ ಕೆಂಪು. ಕಂದು 
ಬಣ್ಣ ದಿಂದ ಹಿಡಿದು ಬೂದು ಕಂದು ಬಣದ ಛಾಯೆಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುತ್ತವೆ, 
ಚೆಡ್ಡಾರಿನಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ಅದೇ ಜಾತಿಯ ಮೊಸರುಗೆಡ್ಡೆ ಗಳಲ್ಲ ಉಂಟಾಗುವ ತುಕ್ಕಿನ ಗುರ್ತು 
ಲ್ಕಾಕ್ಟೊಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌' ಪ್ಲಾ ನ್ವೇರಮ್‌ ವಾರ್‌ ರುಡೆನ್‌ಸಿಸ್‌ ಅಥವಾ ಎಲ್‌. ಬ್ರ ನಿಸ್‌ ವಾರ್‌ 
ರುಡೆನ್‌ ಸಿಸ್‌ಗಳು ಉಂಟುಮಾಡುವ ನಲಯ.ದಿಂದಲ್ಲೂ ಹಳದಿ ಗುಲಾಬಿ ಅಥವಾ ಕಂದು 
ಗುರ್ತುಗಳು ಸ್ವಿಡ್ನರ್ಲೆಂಡಿನ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ ಯಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗಬೇಕಾದರೆ, ಅದರಲ್ಲೂ 
ಕಣ್ಣುಗಳ ಕ್ಷೇತ್ರಗಳಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗಬೇಕಾದರೆ, ಪ್ರೋನಿಯೋನಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಮ್‌, ಉದಾ 
ಹರಣೆಗೆ ನೀಜಿಯೆ, ಹಿ,ರುಬ್ರಮ್‌ ಮತ್ತು ಹಿ. ಧೊರ್ಯ ನೈಗಳ ವರ್ಣದಿಂದ ಕೂಡಿದ ವಲಯ 
ಗಳಿಂದಲೇ ಆಗಿರುವುದು ಎಂದು ತಿಳಿಸಬಹುದು. 


ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆಯು ಕೆಡುವುದು. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ, ಹದಗೊಳಿಓವ 
ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆಗಳು ಆವುಗಳ ತೇವಾಂಶ ಹೆಚ್ಚಿದಷ್ಟೂ, ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಕೆಡುವ ಸಂಭವವುಂಟು. 
ಆದ್ದರಿಂದ, ಲಿಂಬರ್ಗರ” ಮತ್ತು ಟ್ರಿ ಮುಂತಾದ ಮೃದುವಾದ ಮೊಸರುಗಡ್ಕೆಗಳು 
ಕೆಡುವೆಂತಹವು. ಜೆಡ್ಡಾ ರ್‌ ಮತ್ತು ಸ್ಟಿಡ್ಡ ರ್ಲೆಂಡ್‌ ಮುಂತಾದ ಗಟ್ಟಿ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ 
ಗಳು ಬಹಳ ಸ್ಥಿರವಾದವು. ಮೊಸರುಗೆಡ್ಡೆಗಳ ಕ್ಷೇತ್ರಗಳಲ್ಲಿಯೂ, ಎಲ್ಲೆಲ್ಲಿ ಸೀಳಿಕೆ 
ಇದೆಯೋ ಆ ಸೀಳಿಕೆಗಳಲ್ಲೂ ರಂಧ್ರಗೆಳಲ್ಲೂ ಬೆಳೆಯುವ ಬೂಷ್ಟುಗಳೇ ಕೆಡಿಸುವ ಎಲ್ಲಾ 
ಇತರ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಭಯವನ್ನುಂಟುಮಾಡುವುದು. ಯಾವುದಾದ 
ಕೊಂದು ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಬೂಪ್ಬನ್ನನುಸರಿಸಿ ಮಾಗುವ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ ಗಳೂ ಸಹ, ಇತರ 
ಬೂಷ್ಟು ಗಳಿಂದ ನಾಶಹೊಂದಬಹುದು. ಅನೇಕ ಸ್ವಾಭಾನಿಕವಾಗಿ ತಯಾರಾಗುವ 
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ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ ಗಳಲ್ಲಿರುವ ತೊಗಟಿಗಳು, ಅವಾಯುಜೀನಿಯ ಲಕ್ಷಣವನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ 
ಒಳಭಾಗಕ್ಕೆ ರಕ್ಷಣೆ ನೀಡುತ್ತದೆ, ಆದಕೆ ಬೂಸಹ್ಟಿನ ಬೆಳವಣಿಗೆ ಯನ್ನು ತಪ್ಪಿಸುವಷ್ಟು 
ಶುಷ್ಟವಾಗಿಲ್ಲ ಮೊಸರು ಗಡ್ಡೆಯ ಅಮ್ಲೀಯತೆಯು ಬೆಳವಣಿಗೆಗೇನೂ ಪ್ರತಿಬಂಧಕ 
ವಲ್ಲ ಮತ್ತು ದಾಸ್ತಾನು ಉಷ್ಣತೆಯು ಬೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನು ತಪ್ಲಿಸುವಟ್ಟು ಕಡಮೆ 
ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲ. ಅನೇಕ ಬೂಷ್ಟುಗಳು ಕ್ಷೇತ್ರದನೇಲೆ ಅಥವಾ ಹಳ್ಳಗಳಲ್ಲಿ 
ಬಣ್ಣದ ವಲಯಗಳಲ್ಲಿ, ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆಯ ಒಳಭಾಗವನ್ನು ಪ್ರವೇಶಿಸದೆ ಉಳಿಯುತ್ತವೆ 
ಆದರೆ ಕಲವು ಜಾತಿಯ ಬೂಷ್ಟುಗಳು ಸರಿಯಾದ ಕೊಳೆತವನ್ನುಂಟುಮಾಡಬಲ್ಲವು. 
ಬಣ್ಣ ಕೆಡುವುದರ ಜೊತೆಗೆ ಸ್ಸ ಳೀಯವಾಗಿ ದುರ್ವಾಸನೆಗಳೂ ಉಂಟಾಗುತ್ತವೆ. 
ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ ಯ ಮೇಲೆ ಬೆಳೆಯುವ ಬೂಷ್ಟುಗಳ ಪೈಕಿ ಮುಖ್ಯವಾದುವನ್ನು ಇಲ್ಲಿ 
ತಿಳಿಸಿದೆ; ಉಸ್ಪೋರಾ(ಜಿಯೋಟ್ರೈ ಖರ್ನು)ಸ್ರಭೇದದೆ ಜೀವಿಗಳು. ಊಸ್ಪೋರಾ (ಜಿಯೋ 
ಟ್ರೈಖಮ್‌)ಲ್ಯಕ್ಸಿಸ್‌. ಇದನ್ನು “ಹಾಲಿನ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳ ಬೂಷ್ಟು” ಎಂದು ಕರೆಯು 
ತಾರೆ. ಇದು ಮೃದುವಾದ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ ಗಳೆ ಮೇಲೆ ಬೆಳೆಯುತ್ತವೆ ಮತ್ತು ಮಾಗು 
-ವಾಗ ಕೆಲವುಸಲ "ಇತರೆ ಬೂಷ್ಟುಗಳ ಪ ನ್ರಭಾವನನ್ನು ಕುಗ್ಗಿ ಸುತ್ತದೆ. ಇದರ ಜೊತೆಗೆ 
ಕ್ಷೇತ ತ್ರದಲ್ಲಿ ¢ ಮಾಗುವಿಕೆಯನ್ನುಟುಮಾಡುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಚಟುವಟಿಕೆಯನ್ನೂ 
ಠಡಮೆಮಾಡುತ್ತದೆ ಇವುಗಳ ದೆಸೆಯಿಂದ ಮೊಸರುಗೆಡ್ಡೆ ಯು ನಿಧಾನವಾಗಿ ದ್ರವೀಕರಿಸು 
ತ್ತದೆ. ಒ. ರುಬ್ರಮ್‌ ಮತ್ತು ಒ. ಕ್ರಸ್ವಸಿಯೇ ಇವು ಕೆಂಪುಬಣ್ಣವನ್ನೂ, ಒ, ಆರಿ: 
ಯಾಂಟಕಮ್‌ ಎಂಬುದು ಕಿತ್ತಲೆ ಬಣ್ಣದ ಗುರ್ತುಗಳಿಂದೆ ಕೆಂಪುಬಣ್ಣದ ಗುರ್ತುಗಳ 
ವರೆಗೂ ಗುರ್ಶುಗಳನ್ನುಂಟುಮಾಡುತ್ತದೆ. ಓ ಕೇಸಿಯೋಪೋರಾನ್ಸ್‌ ಎಂಬುದು ಕಿತ್ತಳೆ 
ಬಣ್ಣ ದ ಗುರ್ತುಗಳಿಂದ ಕೆಂಫ್ರ ಬಣ್ಣ ದ ಗುರ್ತುಗಳವಕೆಗೂ ಗುರ್ತುಗಳನ್ನುಂಟು 
ಮಾಡುತ್ತವೆ. ಬಿ. ಕೇಸಿಯೋಸೋರಾನ್ಸ್‌ ಎಂಬುದು ಸ್ತಿಡ್ಚರ್ಲೆಂಡಿನ ಮತ್ತು ಇತರ 
ಅದನ್ನು ಹೋಲುವ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆಗಳಲ್ಲಿ ಒಂದು ರೀತಿಯ ರೋಗನನ್ನುಂಟುಮಾಡು 
ತ್ತದೆ. "ಚೇಸ್‌ ಕ್ಯಾನ್ಸರ್‌ ಬೆಳವಣಿಗೆಯ ಸಮುದಾಯದಲ್ಲಿ ಬಿಳಿಯ, ಸೀಮೆಸುಣ ನಿ ದಂಥ 
ಒಂದು ಮುದ್ದೆ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ. (2) ಕ್ಲಾಡೋಸ್ಟೊೋರಿಯಂ ಪ್ರಭೇದದ ಜೇವಿಗಳು 
ಕವಕಜಾಲ ಮತ್ತು ಈ ಬೂಷ್ಟುಗಳ ಬೀಜಕಣಗಳೆಲ್ಲಾ ಕಂದುಬಣ್ಣ ದಿಂದ ಹೊಗೆಯ 
ಬಣ್ಣ ದವರೆಗೂ ಬಣ್ಣ ತಾಳಿವೆ. ಇದರಿಂದ ಇವು ಮೊಸರುಗಡೆ ಯನ್ನು ಮಂಕುಗೊಳಿಸ 
ಬಲ್ಲವು. ಇವುಗಳಲ್ಲಿ "ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಕಂಡುಬರುವುದು ಸಿ. ಹರ್ಬಾರಮ್‌ , ಇದನ್ನು 
ಮಂಕಾದ ಹಸುರಿನಿಂದ ಹಿಡಿದು ಕಪ್ಪು ಬಣ್ಣದವರೆಗೂ ಗುರ್ತಿಸಬಹುದು. ಇತರ 
ಪ್ರಭೇದದ ಜೀವಿಗಳು ಹೆಸುರು, ಕಂಡು ಆಥವಾ ಕಪ್ಪು. ಬಣ್ಣವನ್ನು ಉಂಟು 
ಮಾಡುತ್ತವೆ, (3) ಗೆನಿಸಿಲಿಯಂ, ನಿ ಫ್ಯೂಬರ್ಕೂಲಂ ಮತ್ತು ಇತರ ಹಸರು 
ಬೀಜಕಣದ ಜೇವಿಗಳು ಹಳ್ಳಗಳಲ್ಲೂ, ಸೀಳುಗಳಲ್ಲೂ ಮತ್ತು ರಂಧ ಗಳಲ್ಲೂ 
ಚೆಡ್ಡಾರ್‌ ಮತ್ತು ಅದರ ಗುಂಪಿನ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ ಗಳಲ್ಲಿ ಬೆಳೆದು, ಬೀಜಕಣಗಳು ಇರುವು 
ದರಿಂದ ಹೆಸುರು ಬಣ್ಣ ವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡುತ್ತ ವೆ. ಇವು ಅನ್ನಾಟೋಮೇಲೆ ವರ್ತಿಸಿ, 
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ಮಾಟ್ಲಿಂಗ್‌ ಉಂಟುಮಾಡಿ, ಬಣ ಇವನ್ನು ಕೆಡಿಸುತ್ತವೆ. ಸಿ, ಕೇಸೈೈ ಎಂಬುದು 
ತೊಗಟೆಯ ಮೇಲೆ ಹಳದಿ ಕಂದು ಗುರ್ತುಗಳನ್ನು ಸ ಂಟುಮಾಡುತ್ತವೆ. ಮತ್ತು 
ನಿ. ಆಕಿಂಟಿಯೋ-ವೈರೆನ್ಸ್‌ ಎಂಬುದು ಕ್ಯಾಮೆಂಬರ್ಟ್‌ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ ಯನ್ನು ಕೆಡಿಸು 
ತ್ತದೆ, (4) ನೋನಿಲಾ ಎಂ. ನೈಗ್ರಾ ಜಾತಿಯ ಜೀವಿಗಳು ಗಟ್ಟಿ ಯಾದ ಮೊಸರುಗ್ಡೆ 
ಗಳ ತೊಗಟೆಯ ಮೇಲೆ ಒಳಗಿನನರೆಗೂ ಕಪ್ಪು ಗುರ್ತುಗಳನ್ನು "ಮಾಡಿಸ. ಅನೇಕ 
ಪ್ರಧಾನ ಜಾತಿಯ ಜೀವಿಗಳು ನೊಸರು ಗಡ್ಡೆ ಗಳಲ್ಲಿ ಬಣ್ಣ ನನ್ನುಂಟುಮಾಡಬಹೊದು 
ಮೆತ್ತು ದುರ್ವಾಸನೆಗಳನ್ನು ಕೊಡಬಹುದು. ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಸ್ಕೋಪ್ಯ ಬೇರಿಯೋಗ್ಸಿಸ್‌ 
ಅಸ್ಸರ್‌ಜಿಲ್ಲಸ್ಸ್‌, ನ್ಯೂಕರ್‌, ಆಲ್ಬರ್ನೇರಿಯಾ ಇತ್ಯಾದಿ ಇವುಗಳನ್ನು ತಿಳಿಸಬಹುದು. 

ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಕೇವನು ಸಾಕಷ್ಟು ಇದ್ದಕ್ಕೆ ಯೀಸ್ಬು ಗಳು ಬಣ್ಣದ ವಲಯಗಳನ್ನಾ 
ಗಲೀ ಕ್ಷೇತ್ರಗಳನ್ನಾಗಲೀ ಉಟ ವಾಡಬಹು ದು ನತ್ತು ಪೊಕಿಯ ಯಸ್‌, ಗಳಿಗೆ 
ಹಳದಿಯಿಂದ ಹಿಡಿದು ಕೆಂಪುಬಣ್ಣ ಡ ಬೈನಿಬ್ಯಾಕ್ಸೀರಿಯಮ ಲೈಸೆನ್ಸ್‌ ನ ಚಿಳವಣಿಗೆಗೆ 
ದಾರಿ ಹುಡು ಳಬಹುದು. ಈ ಸ್ಥಿತಿಯನ್ನು ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಮಾಗುವ ಮೊಸರ:ಗಡ್ಡೆಗಳೆಲ್ಲಿ 
ಮಾತ್ರ ಕಲವರು ಅಪೇಕ್ಷಿಸುತ್ತಾರೆ. ಇತರ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೈಗಳಳ್ಳಿ ಇದನ್ನು ಯಾರು 
ಅಸೇಕ್ಷಿಸುವುದಿಲ್ಲ. 
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ಅಧ್ಯಾಯ ಇಪ್ಪತ್ತೊಂದು 


pl 


ಆನೇಕ ಬಗೆಯ ಆಹಾರಗೆಳು 


ಕ್ಕ 


ಹಂದಿನ ಭಾಗಗಳಲ್ಲಿ ಚರ್ಚೆಗೊಳಗಾಗದಿದ್ದ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಇಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸಿದೆ. ಇವು 
ಯಾವುವೆಂದಕೆ. ಮೇಧಸ್ಸಿನ ಆಹಾರಗಳು ಕೋಸಂಬರಿಗಳು, ಸುವಾಸನೆಯ ಎಣ್ಣೆಗಳು, 
ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿದ ಪಾನೀಯಗಳು, ಸಾಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳು ಮತ್ತು ಜತರ ಆ ಗುಂಪಿನ 
ವಸ್ತುಗಳು, ಉಪ್ಪು ಮತ್ತು "ನಟ್‌ ಮೀಟ್‌' ಎಂಬ ಅಹಾರ, 

ಅನೇಕ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಒಟ್ಟಿ ಗೂಡಿಸಿದ ಹೊಸ ಆಹಾರವೂ ಸಹೆ, ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ದರ್ಶಕೀಯ ಜೀವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಮಾಧ್ಯಮವಾಣಿ ಇದು ಹಿಂದೆ ಸೂಕ್ಷ ಜೀನಿ 
ಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಮಾಧ್ಯಮವಾಗುವುದಕ್ಕೆ ಯೋಗ್ಯವಿಲ್ಲದಂಥ ಆಹಾರಕ್ಕಿಂತಲೂ 
ಉತ್ತಮವೆನಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಸೀನೆಯಲ್ಲಿ ತ.0ಬಿಟ್ಟಿ ಪಾನೀಯಗಳ ಜೊತೆಗೆ ಸೇರಿಸುವ 
ಸಕ್ಕರೆಯೀಂದ ಒದಗುವ ಯೀಸ್ಪಿ ಅಥವಾ ಹುದುಗುಪುಡಿಯು ವಸ್ತುವನ್ನು 
ಕೆಡಿಸಬಹುದು. ಕಾರ್ಬೋನೇಟ್‌ ಮಾಡಿದ ತಂಪು ಪಾನೀಯಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಿ, 
ಅದನ್ನು ತುಂಬುವಾಗ ಕೈಗಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ಕೆಲವು ಆಹಾರ 
ಗಳನ್ನು ಇರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಪ್ರತಿ 10 ಗ್ರಾಮ್‌ಗೂ 200 ಮೆಸೋ ಫಿಲ್‌ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ 
ಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚಾಗಿರಬಾರದು ಮತ್ತು ಇಷ್ಟೇ ಶೂಕದ 10 ಕ್ಕಿಂತಲೂ ಹೆಚು 
ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ ಯೀಸ್ಟಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಬೂಷ್ಟಾಗಲೀ ಇರಬಾರದು, ನೀರು ಮತ್ತು 
ರುಚಿಕಾರಕ ವಸ್ತುಗಳೂ ಸಹ್ಮ ಕಲುಷಣೆಗೆ ಮೂಲವಾಗಬಹುದು. ಸಾಂಬಾರ ವಸ್ತು 
ಗಳು ಮತ್ತು ಮಸಾಲೆ ವಸ್ತುಗಳೂ ಸಹ ಸೇರಿದಾಗ, ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ಒದಗಿಸ 
ಬಹುದು. ಆದರೆ ಸಾಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳು ಪ್ರೊ ನಿಲೀನ್‌ ಆಕ್ಸೈಡ್‌ ಅನಿಲದ ಜೊತೆಗೆ 
ವರ್ತಿಸಿದರೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ದರ್ಶಕೀಯ ಜೀನಿಗಳೆ ಪ್ರಮಾಣವು ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. 
ಕೋಸಂಬರಿಗಳಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಸೇರಬೇಕಾದರೆ, ಜೊತೆಗೆ ಸೇರಿಸುವ ಸಾಂಬಾರ 
ವಸ್ತುಗಳು, ಮಸಾಲೆ ವಸ್ತುಗಳು, ಮೊಟ್ಟಿಗಳು ಮತ್ತು ಉಸ್ಸಿನಕಾಯಿಗಳಿಂದ ಒದಗ 
ಬೇಕು. ಉಪ್ಪ) (ಸೋಡಿಯಂ ಕ್ಲೋರೈಡು), ಆದರಲ್ಲೂ ಸಮುದ್ರದ ನೀರನ್ನು 
ಸೂರ್ಯನ ರಶ್ನಿಉ.0ದ ಇಂಗಿಸಿ ಪಡೆದ ಉಪು ಲಾ ಉಪ್ಪು ಸೇರಿಸಿದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ 
ಗಳಲ್ಲಿ ಉಪ್ಪನ್ನು ಸಹಿಸುವ ಮತ್ತು ಹ್ಯಾಲೋಫಿಲಿಕ" ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸ 
ಬಹುದು. ಇತರ ಅಥವಾ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣ ಸೇರಿಸಿದ ವಸ್ತುಗಳಲ್ಲೂ ಇದೇ ರೀತಿಯ 
ಸರಿಣಾಮನನ್ನುಂಟುಮಾಡ ಬಹುದು. 
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ಈ ಅಧ್ಯಾಯದಲ್ಲಿ ಚರ್ಜೆಮಾಡುವ ಅನೇಕ ಆಹಾರಗಳು ಸಸ್ಯ ಸಂಬಂ ಧವಾದವು. 
ಆದರೆ ಎಣ್ಣೆ ಮತ್ತು ಮೇಧಸ್ಸುಗಳ ಸ್ವಲ್ಪ ಭಾಗ ಪ್ರಾಣಿಗಳಿಂದಲೂ ಒದಗುತ್ತದೆ, 
ತಂಪು ಸಾನೀಯಗಳ ಶಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ಸಕ್ಕರೆ ಆಮ್ಚೆ ಗಳು ಮತ್ತು ರುಚಿ 
ಕಾರಕ ವಸ್ತುಗಳು ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಸಸ್ಯಸಂಬಂಧವಾದದ್ದು, ಆದರೆ ಕಲವು ಕೃತಕ 
ಅಥವಾ ಸಂಶ್ಲೇಷಕ ರುಚಿಕಾರಕ ನಸ್ತುಗಳನ್ನಾ ಗಲೀ ಅಥವಾ ಬಣ್ಣ ಕೊಡುವ ವಸ್ತು 
ಗಳನ್ನಾಗಲೀ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. 


ಮೇಧಸ್ಸಿನ ಆಹಾರಗಳು 


ಮೇಧಸ್ಸುಗಳು ಮತ್ತು ಎಣ್ಣೆಗಳು 

ಮೇಧಸ್ಸುಗಳು ಮತ್ತು ಎಣ್ಣೆಗಳಿಂದ ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ತಯಾರಾದ, ಆಹಾರಗಳ 
ಮೇಧಸ್ಸಿನ ಭಾಗಗಳು ಮತ್ತು ಮೇಧಸ್ಸು ಗಳು ಮತ್ತು ಎಣ್ಣೆಗಳು, ಇವೆಲ್ಲವೂ ಅನೇಕ 
ಸಲ ರಾಸಾಯನಿಕ ವಸ್ತುಗಳಿಂದ ಕೆಡುವಿಕೆಗೆ ಒಳಗಾಗುತ್ತವೆಯೇ ಹೊರತು, ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ದರ್ಶಕೀಯ ಕಡುವಿಕಗೆ ಎಂದಿಗೂ ಒಳಗಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಮೇಧಸ್ಸಿನ ಗ್ಲಿಸರೈಡುಗಳ 
ಜೊತೆಗೆ ಸ್ವಾಭಾವಿಕವಾದ ಮೇಧಸ್ಸುಗಳೂ ಮತ್ತು ಎಣ್ಣೆಗಳೂ, ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ 
ಸ್ವಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಮೇಧಾಮ್ಲಗಳನ್ನೂ, ಗ್ಲಿಸಂ%ಲ್‌ ಅಥವಾ ಇತರ ದ್ರವರೂಪದ 
ಆಲ್ಫೋಹಾಲ್‌ಗಳನ್ನೂ, ಸ್ಟೆರಾಲ್‌ಗಳನ್ನೂ. ಹೈಡ್ರೋಕಾರ್ಬನ್‌ಗಳನ್ನೂ. ಪ್ರೋಟೀನ್‌ 
ಗಳು ಮತ್ತು ಇತರ ಸಾರಜನಕಯುತ ಸಂಯುಕ್ತಗಳನ್ನ್ಯೂ, ಫಾಸ್ಫಟ್ಲಿಡುಗಳನ್ನೂ, 
ಕ್ಯಾರೋಟಿನಾಯ್ಡ್‌ ವರ್ಣ ವಸ್ತುಗಳನ್ನೂ ಪಡೆದಿವೆ. ಜಲವಿಶ್ಲೇಸಣ, ಉತ್ಕರ್ಷಣ 
ಅಧವಾ ಈ ಎರಡು ವಿಧಾನಗಳನ್ನೊ ಳಗೊಂಡ ವಿಧಾನೆಗಳಿಂದ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ 
ಕೆಡುವುದು ಸಂಭವಿಸುತ್ತವೆ. ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಕೆಡುವಿಕಗಳನ್ನು ಸೂಚಿಸುವ ಹೆಸರು 
ಗಳನ್ನು ಅನೇಕ ಸಲ ಆಧಾರ ಸಮೇತ ಬಳಸಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಆದರೆ ಯಾವುದಾದರೊಂದು. 
ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಮೇಧಸ್ಸು ಅಥವಾ ಎಣ್ಣೆ ಯ ವಿಷಯದಲ್ಲಿ ಉನಯೋಗಿಸಿದಾಗ, ಅವುಗಳಿಗೆ 
ಒಂದು ಅರ್ಥವುಂಟು, ಹುಳಿಹೊಂದುವುದು ಎಂಬ ಪದವನ್ನು ಕಲವು ಸಲ ಯಾನ್ರದಾದ 
ಕೊಂದು ಕಾರಣದಿಂದ ಮೇಧಸ್ಸುಗಳಲ್ಲಿ ಅಥವಾ ಎಣ್ಣೆ ಗಳಲ್ಲಿ ಬದಲಾವಣೆಗಳನ್ನುಂಟು 
ಮಾಡಿ, ಅಸಹ್ಯವಾದ ರುಚಿಯನ್ನುಂಟುಮಾಡುವುದು. ರಾಸಾಯನಿಕ ಅಥವಾ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮದರ್ಶಕೀಯ ಕೆಡುವಿಕೆಯು ಉತ್ಕರ್ಷ ಣೆಯುಂದೆ ಉಂಟಾದರೆ, ಅದನ್ನು ಉಕ್ಕರ್ಷಕ 
ಹುಳಿಹೊಂದುವಿಕೆ ಎಂದು ಕರೆಯುತ್ತಾರೆ. ಜಲವಿಶ್ಲೇಷಣ ವಿಧಾನದಿಂದ ಹಿಂದೆಯೇ 
ಇದ್ದ ಲಿಪೇಸುಗಳಿಂದಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಜಲವಿಶ್ಲೇೇಷಕೆ ಹುಳಿಹೊಂದು ನಿಕೆಯನ್ನುಂಟು 
ಮಾಡುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೇವಿಗಳಿಂದಾಗಲೀ, ಉಂಟಾಗುವ ಬದಲಾವಣೆಗೆ ಇವುಗಳನ್ನು 
ಹೋಲಿಸಿದರೆ ವ್ಯತ್ಯಾಸವನ್ನು ಕಾಣಬಹುದು, ಹೆಚ್ಚು ಉತ್ಕರ್ಷಣೆ ಉಂಟಾಗಿ, 


268 ನಿನಿಧ ಆಹಾರಗಳು ಕಲುಸಿತವಾಗುಪಿಕೆ, ಕೆಡುಸಿಕೆ ನುತ್ತು ಶೆಕ್ಷಜಿ 


ಜಲವಿಶ್ಲೇಷಣ ಮತ್ತು ಮೇಧಾಮ್ಲಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವುದು. ಇವೆರಡರ 
ಫಲವಾಗಿ ಕೀಟೋನಿನಿಂದೆ ಹುಳಿಬರುನಿಕೆ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ. ರುಚಿ ಹಿಂತಿರುಗುವುದು 
ಅಂದರೆ, ಹುಳಿ ಹೊಂದುವಾಗ ಎಷ್ಟು ಉತ್ಕರ್ಷಣೆ ಬೇಕೋ ಆದಕ್ಕಿಂತ ಕಡಮೆ, 
ಉತ್ಕರ್ನೆಣೆಯನ್ನು ಬೇಡದ ರ.ಚೆಗಳು ಹೊಂದುವುದು, ಉತ್ಕರ್ಷಣೆಯಲ್ಲಿಯೇ 
ಬೇಡದ ರುಚಿಗಳು ಉಂಟಾಗುವುದು, ಲಿನೋಲೆನಿಕ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಸಡೆದಿರುವ ಎಣ್ಣೆ 
ಗಳು, ಮೀನು ಮತ್ತು ಸಸ್ಯಸ ಸಂಬಂಧ ಎಣ್ಣೆ ಗಳು. ಉದಾಹರಣೆಗೆ ತೆಗೆದುಕೊಂಡರೆ, ಈ 
ರುಚಿ ಹಿಂತಿರುಗುವ ಬದಲಾವಣೆಗಳಿಗೊಳಗಾಗು: ತ್ತವೆ. 


ಮೇಧಸ್ಸುಗಳು ಮತ್ತು ಎಣ್ಣೆಗಳು ಉತ್ಕರ್ಷಣೆ ಹೊಂದಬೇಕಾದರೆ ಅನೇಕ 
ಲೋಹಗಳು, ಕಿರಣಗಳು ಮತ್ತು ನೀರು ಹಾಗೂ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ವೇಗವರ್ಧಕ 
ಗಳಾಗಿ ವರ್ತಿಸುತ್ತವೆ. ಸ್ವಾಭಾವಿಕವಾಗಿ ಇರುವ ಆಥವಾ ಸೇರಿಸಲ್ಪ ಟ್ಟಿ ಉತ್ಕರ್ಷಣ 
ನಿರೋಧಕ ನಸ್ತು? ಗಳಿಂದ ಈ ರೀತಿಯ ಉತ್ಕರ್ನಣೆಯನ್ನು ನಿಸಬಹೆ.ದು ಆಥವಾ 
ನಿಧಾನವಾಗಿ ಜರುಗುವಂತೆ ಮಾಡಬಹದು, "ಜೆ (ಸುಗಳ್ಳಿದ ಜಲನಿಶ್ಲೇಷಣ ಉಂಟಾ 
ದಾಗ ಮೇಧಾಮ್ಲಗಳು ಮತ್ತು ಗ್ಲಿಸರಾಲ್‌: ಆಥವಾ ಇತಕ್ಕೆ ಆಲ್ಫೋಹಾಲ್‌ಗಳು 
ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುತ್ತವೆ. ಯಾನ ಮೆಃಧಸ್ಸುಗಳು ಮೇಲಿನ ಬದಲಾವಣೆಗಳಲ್ಲಿ ಒಂದ 
ನ್ಹಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಎಲ್ಲಾ ಬದಲಾನಣೆಗಳನ್ನಾಗಲೀ ಹೊಂದಿದರೆ ಮೇದಧಸ್ಥಿನ ಅಕ್ಕೆ 
ಮತ್ತು ಹೈಡ್ರಾಕ್ಸಿ ಆಮ್ಲಗಳೂ, ಗ್ಲಿಸರಾಲ್‌ ಮತ್ತು ಇದರ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ಗಳೂ 
ಆಶ್ರಿ ್ನೀಹೈಡುಗಳ:, ಕೀಟೋನ್‌ಗಳು ಮತ್ತು ಲ್ಯಾಕ್ಟೋನ್‌ಗಳು ಮತ್ತು ಲೆಸಿಧಿನ್‌ 
ಇರುವಾಗ ಮೀಧಿನ ನಾಸ ಸನೆಯುಳ್ಳ ಟ್ರಿ ಮೀಕ್ಛಲ್‌ ಅಮೀನ್‌ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುತ್ತ ಜೆ, 

ಬೆಣ್ಣೆಯ ಮೇಧಸ್ಸು ಮತ್ತು ವದ ಮೇಧಸ್ಸು ಇವೆರಡೂ ಉತ ರ್ನಣೆಯಿಂದ 
"ಪ್ರಾಣಿಯ ಕೊಬ್ಬಿನ ವಾಸನೆ? ನಡೆಯುತ್ತವೆ. ಅಕೆ, ಬೆಣ್ಣೆಯ ಮೇಧನ್ನು ಜಲ 
ವಿಶ್ಲೆ (ಸಣ ಹೊಂದಿ, ಮೇಧಾಮ್ಲ ಗಳು ಮತ್ತು ಗ್ಲಿ ಸರಾಲ್‌ಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡಿ 
ದಾಗಲೇ, ಆದು ಹುಳಿಹೊಂದಿದೆ ಎಂದರ್ಥ. 

ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿಸಾಡ:ವ ಕೆಲವು ವರ್ಣಗಳಲ್ಲಿ ಕೆಲವು ಮೇಧಸ್ಸನಲ್ಲಿ 
ಕರಗಿರುತ್ತವೆ. ಆದ್ದರಿಂದ ಅವ್ರು ಮೇಧಸ್ಸಿಸೊಳಗೆ ಪ್ರಸರಿಸಬಹುದು. ಇದರಿಂದ 
ಹಳದಿ ಕೆಂಪು ಊದಾ ಬಣ್ಣ ಮತ್ತು ಕಂದು ಬಣ್ಣಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುತ್ತವೆ. 
ಮಾಂಸದ ಮೇಧಸ್ಸು ಹೊಂದುವ « ಸ್ಟಾಹಿಂಗ್‌ ಇಂಕ*' ಎಂಬುದೇ ಎಲ್ಲರಿಗೂ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ 
ಕಿಳಿದಿರುವ ಬಣ್ಣ ಬದಲಾವಣೆ, ಜೆನ್‌ ಸನ್‌ ಮತ್ತು ಸಹಸಂಶೋಧಕರು ಇದ: ಹಳದಿ 
ಬಣ್ಣದ ಮೈಕ್ರೂ ಕಾಕ್ಫೆ ಮತ್ತು ಬ್ಯಾಸಿಲ್ಫೈಗಳಿಂದ ಉಂಟಾಗಿದೆ ಎಂದೂ ತಿಳಿಸಿದ್ದಾರೆ. 
ಮೇಥಸ್ಸಿ ನಲ್ಲಿ ಕರಗುವ. ವಸ್ತುವು ಉತ್ಸರ್ಷಗಾ-ಅಸಕರ್ನರ ಸೂಚಕವಾಗಿ ವರ್ತಿಸಿ, 
ಹಳದಿ ಬಣ್ಣವನ್ನು ಹಸುರಿನಿಂದ ನೀಲಿಬಣ್ಣ ದನಕಿಗೆ ಬದಲಾಯಿಸಿ ಕೊನೆಗೆ ಊದಾ 
ಬಣ್ಣವನ್ನುಂಟುಮಾಡುತ್ತದೆ, ಊದಾ ಬಣ್ಣ ಬರಬೇಕಾದರೆ ಮೇಧಸ್ಸು ಇನ್ನೂ 
ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡಿದ ಸರಾಕ್ಷೆ ಕ್ಸ್ಟ್ರಡುಗಳಿಂದ ಉತ್ಕರ್ಷಣೆ 
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ಹೊಂದುತ್ತದೆ, ಹಳದಿ, ಗುಲಾಬಿ ಮತ್ತು ಕೆಂಪು ಬಣ್ಣದ ಮೇಧಸ್ಸಿದಲ್ಲಿ ಕರಗುವ 
ವರ್ಣಗಳು ಅನೇಕ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಂದಲೂ, ಯಸ್‌ ಗಳಿಂದಲೂ ಬೂಷ್ಟು 
ಗಳಿಂದಲೂ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುತ್ತವೆ. 

ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಜಿಸೆಯಿಂದ ಬದಲಾವಣೆ ಹೊಂದದೆ ಸ್ಥಿರವಾಗಿರುವುದು 
ಮತ್ತು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಂದ ಬದಲಾವಣೆ ಹೊಂದುವುದ್ಕು ಈ ಎರಡು ಲಕ್ಷಣ 
ಗಳನ್ನೂ ಅನೇಕ ಸ್ಳ ರವಾಗಿ ನಿಲ್ಲುವ ಸಸ್ಯಸಂಬಂಧವಾದ ಮಕ್ತು ಪ್ರಾಣಿಸೆಂಬಂಧವಾದ 
ಎಣ್ಣೆಗಳಲ್ಲಿ ಇವೆ ನಿಂದು ತಿಳಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಆದರೆ, ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಅನೇಕವನ್ನೂ ಹಾಗೊ 
ಮೇಧಸ್ಸು ಗಳನ್ನೂ ಸೂಕ್ಷ್ಮ! ಜೀವಿಗಳ. ದೆಸೆಯಿಂದ ಜಲನಿಶ್ಲೇನಣಕೊ ಛನಡಿಸಿ, ಉತ 
ರ್ಜಿಸಲೂಬಹುದು. ಈ ಮೇಧಸ್ಸು ಳ್ಳ ವಸ್ತುಗೆಳು ಸಾಮಾನ್ಯ ವಾಗಿ, ಕಡಮೆ ತೇವಾಂಶ 
ವುಳ್ಳದ್ದು. ಈ ಸ್ಥಿತಿಯು ಬೂಷ್ಟು ಗಳ ಜೆಳವಣಿಗೆಗೇ ಇತರ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ ಸೆಳೆ 
ವಣಿಗೆಗಿಂತಿಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಉತ್ತೀಜನಕಾರಿ. ಬೂಷ್ಟುಗಳು ಹುಳಿ ಹೊಂದುವುದರಲ್ಲಿ 
ಪರಿಣಮಿಸುವ ಉತ್ಕರ್ಷಕ ಮತ್ತು ಜಲನಿಶ್ಲೇಷಕ ಬದಲಾವಣೆಗಳೆರಡನ್ಲೊ ಉಂಟು 
ಮಾಡುತ್ತವೆಂದು ತಿಳಿದಿದೆ. ಬೆಣ್ಣೆ ಯನ್ನು ಹುಳಿ ಹೊಂದುವ ಹಾಗೆ ಮಾಡುವ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಇದೇ ರೀತಿಯ "ಹೋಷನನ್ನು ಆಲಿವ್‌ ಎಣ್ಣೆಯಲ್ಲಿಯೂ ಉಂಟು 
ಮಾಡಬಲ್ಲವು ಎಂದು ತಿಳಿದಿದೆ, ಮೇಧಸ ಸಗಳನ್ನು ಜಲನಿಶ್ಲೇಸಣಕ್ಕೊಳೆ ನಡಿಸುವ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಪೈಕಿ ಸ್ಕೂಡೋನೋನಾಸ್‌, ನೈಕ್ರೋಕಾಕಸ್‌, ಸೆರ್ರೇಷಿಯ್ಮಾ 
ಆಕ್ರೋನೋಬ್ಯಾಳ್ಟಿರ್‌ ಮತ್ತು ಪ್ರೋಟಯಸ್‌ಗಳೂ, ಬೂಷ್ಟು ಪ್ರಭೇದಗಳ ಪೈಕಿ 
ಜಿಯೋಟ್ಟೈಿ ಖುನ್‌, ಪೆನಿಸಿಲಿಯನರ್ನ,, ಆಸ್ಟರ್‌ ಜೆಲ್ಬಸ್‌, ಕ್ಲಾಡೋಸ್ಪೋರಿಯಮ್ಮ್‌ ಮತ್ತು 
ನೋನಿಲಿಯಾ ಇವೆಗಳೆನ್ನು ತಿಳಿಸಬಹುದು. ಕೆಲವು ಯೀಸ್ಟ್‌ ಗಳು, ಅದರಲ್ಲೂ ಪೊರೆಯ 
ಯೀಸನ್ವಿಗಳು ಠೈೈಪೈಡುಗಳನ್ನು ಜಲನಿಶ್ಲೇಷಣಕ್ಕೊಳಪಡಿಸುತ್ತನೆ. ಕೊಬ್ಬರಿಯ 
ಮತ್ತು ಕೋಕಾ ಎಲೆಗಳ ಬೆಣ್ಣೆಗಳು ಬೂಷ್ಟುಗಳಿಂದ ಕೆಡಬಬ್ಲವು. 


ಕೋಸಂಬರಿಗಳು 

ಕೋ.ಸಿಂಬರಿಗಳತ್ಲೆಲ್ಲಾ ಇರುವ ಎಣ್ಣೆ ಯು ಉತ್ಸರ್ಹಣೆ ಹೊಂದಬಹುದು ಅಥವಾ 
ಜಲವಿಶ್ಲೇಸಣೆ `ೊಂದಬಹ. ದು. ಇದಲ್ಲಿ ಸಾಕಷ್ಟು ತೇವಾಂಶನಿರ:ಪುದರಿಂದ ಅದು 
ಸೂಕ್ಷ್ಮದರ್ಶತೆ:ಯ ಜೀವಿಗಳ ಬೆಟವಣಿಗೆಗೆ ಅವಕಾಶ ಕೊಡಬಹುದ-. ಆದರೆ, ಹೆಚ್ಚು 
ಪಾಲು ಆನೇಕ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಗೆ ಇವುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಅಮಿ (ಯತೆಯು ಬಹು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ 
ಆದು ನ 5 ರಿಂದ pಟ 4ರಿವರೆಗೂ ವ್ಯತ್ಯಾಸವಾಗುತ್ತದೆ. ಆದರೆ. ಇದು ಯೀಸ್ಟ್‌ 
ಗಳಿಗೆ ಅಥವಾ ಬೂಷ್ಟುಗಳಿಗೆ ಹಿತಕರವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಮೊಟ್ಟಿ ಅಥವಾ ಅದರ ಉತ್ಪನ್ನ 
ವಸ್ತುಗಳು ಉಬ್ಬಿನ ಕಾಯಿಗಳು, ರುಚಿಯಾದ ವಸ್ತುಗಳು, ಜಮೇಕ ಮೆಣಸುಗಳು, 
ಸಕ್ಕರಿ ಸಿನ್ಟಗಳು, ಗೋಂದುಗಳು, ಜಶೆಬಿನ್‌, ಸಾಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳು ಮತ್ತು ಇತರ 
ಆಂಗವಸ್ತುಗಳ್ಳು ಇವೆಲ್ಲವೂ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀನಿಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಬಹುದು, ಕೆಟಪು ಸಲ ಇವು 
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ಅಧಿಕ ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಕೋಸಂಬರಿಗಳನ್ನು ಸೂಕ್ಷ್ಮದರ್ಶ 
ಕೀಯ ಜೀವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಒಳ್ಳೆಯ ಮಾಧ್ಯಮವನ್ನಾಗಿ ಮಾಡುತ್ತವೆ. ಮೇಯೋ 
ನ್ಸೈಸೇ ಮತ್ತು ಇದರಂತಿರುವ ಕೋಸಂಬರಿಗಳು ಕೆಡುವ ಮೂರು ವಿಧಗಳು ಯಾವು 
ವೆಂದರೆ, (1) ಎಮಲ್ಲನ್ನಿನಿಂದ ಎಣ್ಣೆ ಆಥವಾ ನೀರು ಬೇರೆಯಾಗುವುದ್ಕು (2) ರಾಸಾ 
ಯವಿಕ ಅಥವಾ ಜೈವಿಕ ವರ್ತನೆಯಂದ ಎಣ್ಣೆಗಳ ಉತ್ಕರ್ಷಣೆ ಮತ್ತು ಜಲವಿಶ್ಲೇಷಣೆ 

; (3) ಸೂಕ್ಷ ಹೇವಿಗಳು ನೃದ್ಧಿ ಗೊಂಡು, ಅನಿಲಗಳನ್ನೂ » ಕಟಿ ರುಚಿಗಳನ್ನೂ 
ಇತರ.  ೋಹಗಳನ್ನೂ ಉಂಟುಮಾಡುವುದು. ಆನೇಕ ಸಲ ಕೋಸಂಬರಿಗಳು 
ಮಾಸಲೂ ಬಹುದು. 

. ಕೋಸಂಬರಿಗಳು ಮತ್ತು ಅವುಗಳ ಗುಂಪಿನ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯ್ಯಾ 
ಯೀಸ್ಟ್‌ ಗಳು ಅಥವಾ ಬೂಷ್ಟುಗಳು ವಿಭಜನೆಗೊಳಪಡಿಸಬಲ್ಲಪ್ಪೆ. ಹೆಚ್ಚು ಅನಿಲವನ್ನು" 
ಉತ್ರ ಕ್ಕಿಮಾಡುವದೆಂದು ವರದಿಯಾಗಿರುವ ಯಸ್‌ ಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ, ಆಮ್ಲಿೀೀಯತೆ 
ಮತ್ತು ಇದರ ಜೊತೆಗೆ ಸಕ್ಕರೆ ಸರಾಸರಿ ಶೇಳೆಡ 4.5ರಷ್ಟು, ಇದೆಲ್ಲವೂ ಮೇಯೋನೈ ಸೇ 
ಕೋಸಂಬರಿಗೆ ಅತ್ಯಾವಶ್ಯಕ ಎಂದು ತಿಳಿದಿದೆ. ಜೈಗೋಸ್ಕಾ ಕರೋಮ್ನೆ ಸಿಸ್‌ ಮತ್ತು 
ಸ್ಕಾಕರೋನೃಸಿರ ಪ್ರಭೇದದ ಜೀವಿಗಳು, ಮೇಯೋನೈಸೇ ಕೋಸಂಬರಿಗಳು ಮತ್ತು 
ಫ್ಲೈಂಟ್‌ ದ್ರೆಸಿ ಂಗ್‌ಗಳೆಬ್ಲವನ್ನೂ ಕೆಡಿಸಿವೆ. ಆದ್ದರಿಂದ. ಲ್ಯಾಕ್ಟ್ರೋಬ್ಮಾಸಿಲಸ್‌ ಬ್ರೈವಿಸ್‌ 
ಎಂಬ ಜೀವಿಯನ್ನು ಹೋಲುವ ಭಿನ್ನ ಹುದುಗುವಿಕೆ ಲ್ಯಾಕ್ಟೋಟಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಸೂಕ್ಷ N 
ಜೀವಿಯು  ಕೋಸಂಬರಿಗಳಲ್ಲಿ ಅನಿಲವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವುದು ಅಸಂಭನ 
ವೇನೂ ಅಲ್ಲ, ಇದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಆಶ್ಚರ್ಯಕರವಾದ ಸಂಗತಿ ಏನೆಂದಕ್ಕಿ ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ 
ಪ್ರಭೇದದ ಜೀವಿಗಳು ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಬಿ. ಸಪ್ಟಿಲಿಸ, ಬ, ಮೆಗಟೇರಿಯಮ ಮುಂತಾದವು 
ಅನಿಲ, ಹುಳಿ ಮತ್ತು ಬೇರ್ಪಡಿಸುವುದು ಇತ್ಯಾದಿಗಳಿಗೆ ಕಾರಣವೆಂದು ವರದಿಯಾಗಿರು 
ವುದು. ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ, ಇವು ಹೆಚ್ಚು ಆಮ್ಲೀಯತೆಯನ್ನು ಸಹಿಸದಿರುವುದೇ. 
ಜಿ. ಮೆಗಬೇರಿಯರು ಜೊತೆಯಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುವ ಯೀಸ್ಟ್‌ ಗಳೇ ಅನಿಲದ ಉತ್ಪತ್ತಿಗೆ 
ಕಾರಣ. ಮೆಣಸು ಮತ್ತು ಪಾದ್ರಿಕಾದಲ್ಲಿನ ಬೆ. ನಲ್ಲಾಟಿಸ್‌ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಯು 
nH 42-4-4 ಇರುವ ಸಾವಿರಾರು ಐಲೆಂಡ್‌ ಡ್ರೆಸ್ಸಿಂಗ್‌ ಬೇರೆಯಾಗುವುದನ್ನು ವರದಿ 
ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ, ಗಾಳಿಯ ಅವಕಾಶವಿದ್ದಾಗ ಕೋಸುಂಬರಿಗಳಲ್ಲಿ ಬೂಷ್ಟುಗಳೂ ಸಹ 
ಬೆಳೆಯಬಹುದು ಮತ್ತು ಕೋಸಂಬರಿಗಳಿಗೆ ಪಿಪ್ಪವನ್ನಾ ಗಲೀ, ಸೆಕ್ಟಿನ್ನನ್ನಾಗಲೀ ಸೇರಿಸು 
ವುದರಿಂದ ಬೂಷ್ಟುಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಉತ್ತೀಜನ ನೀಡಬಹುದು. 


ವಾಸನೆಯ ಎಣ್ಣೆಗಳು 


ವಾಸನೆ ಎಣ್ಣೆ ಗಳನ್ನಾಗಲೀ ಆಥವಾ ಭಾಷ್ಟ್ರೀಕರಿಸುವ ಎಣ್ಣೆ ಗಳನ್ನಾಗಲೀ 
ಸಾಮಾನ್ಯವಾ ಇಗಿ ವಾಸನೆಗೆ ಮೂಲವಾದ ಮತ್ತು ರುಚೆ ನೀಡುವ ಲಕ್ಷ್ಮಣಗಳನ್ನು ಚ್ಚು 
ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಪಡೆದಿರುವ ಸಸ್ಯವರ್ಗದಿಂದ ಹೊಂದುತ್ತಾರೆ, ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಕೆಡಿಸುವ 
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ಸಮಸ್ಯೆಗಳಾವ್ರವೂ ಇರುವುದಿಲ್ಲ. ಆದರೆ ಇದಕ್ಕೆ ನಿರೋಧವಾಗಿ ಆಹಾರದ ಅಂಗವಸ್ತು 
ಗಳ ಮೇಲೆ ಇಪ್ಪ ರಕ್ಷಣಾ ಪರಿಣಾಮವನ್ನು ಬೀರುತ್ತವೆ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಸಾಸಿವೆ, 
ವಾಲಚೆನ್ನಿ, ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ಳ್ಳಿ ಮತ್ತು ಈರುಳ್ಳಿ "ಎಣ್ಣೆಗಳನ್ನು ತಿಳಿಸಬಹೆದು. ಇವಗಳೆಲ್ಲಿ 
ಅನೇಕವು. ಸೂಕ್ಷ "ಜೀವಿಗಳು ಪಡೆದಿರುವ ಶಾ ಖಸಹಸೆಯ ಮೇಶೆ ಏನೂ ಪಂಣ ಮು 


ವನ್ನು ಹೊಂದಿಲ್ಲವೆಂದು ತಿಳಿಸಬಹುದು. 


ಸೀಸೆಗೆಳೆಲ್ಲಿ ಶುಂಬಿದೆ ಪಾನೀಯೆಗಳು 

ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿದ ಪಾವೀಯಗಳಲ್ಲಿ ಆಲ್ರೋಹಾಲು ಇರಬಹುದು. ಅಥವ 
ಇಲ್ಲದಿರಬಹುದು, ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ ಸೇರಿರಬಹುದು ಅಥವಾ ಸೇರಿಲ್ಲದಿರಟಹುದು, ಅವ್ಲೀ 
ಯತೆಯನ್ನು ಹೊಂದಿರಬಹುದು ಅಥವಾ ಹೊಂದದಿರಬಹುದು. ಆಲ್ಟ್ರೋಹಾಲನ್ನೊಳ 
ಗೊಂಡ ಪಾನೀಯಗಳು ಕೆಡುವ ವಿಚಾರವನ್ನು ಅಧ್ಯಾಯ 24ರಲ್ರ ಚಚ್ಚಿಸಲಾಗಿದೆ. 
ಆಲ್ಫೋಹಾಲಿಲ್ಲದ ಪಾನೀಯಗಳು ಎಷ್ಟು ಬೇಗನೆ ಕಡುತ್ತವೆ ಮತ್ತು ಯಾವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ 
ಕೆಡುತ್ತವೆ ಎಂಬುದನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುವುದು ಪಾನೀಯದಲ್ಲಿನ ಅಂಗನಸ್ಮುಗಳ ಪ್ರಮಾಣ 
ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ ವನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದಂಂದ ಇದು ಕೆಲವು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳಿಗೆ ಮಾತ್ರ 
ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಪ ಪ್ರತಿಬಂಧಕವಾಗಿರುತ್ತ ದಲ್ಲದೆ ಕಿ ತಿ ಮಿನಾಶಕವಾಗಿಯೂ ಇರುತ್ತದೆ. ಆದಕ್ಕೆ 
ಎಲ್ಲ ಜೀವಿಗಳಲ್ಲೂ ಈ ಪರಿಣಾಮವನ್ನು ಕಾಣುವುದಿಲ್ಲ. ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ ವನ್ನು ಸೇರಿಸು 
ವುದರಿಂದ ಮತ್ತು ಸಿಟ್ರಿಕ್‌, ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌, ಫಾಸ್ಟಾರಿಕ್‌, ಟಾರ್ಟಾಲಿಕ', ಮ್ಯಾಲಿಕ್‌ 
ಆಮ್ಲಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದರಿಂದ ಉಂಟಾಗುವ ಆವ್ಲೀಯತೆಯು ಆವ್ಲೀಯಕೆಯನ್ನು 
ಸಹಿಸಲಾರದೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಪ್ರತಿಬಂಧಕವಾಗುತ್ತದೆ. ಬೆನ:ಜೋಯಿಕ್‌ 
ಆಮ್ಲ ವನ್ನೂ ರಕ್ಷಣಾವಸ್ತುವಾಗಿ ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಬೇರು- ಬೀರಿನ ಸಾನೀಯ ಮತ್ತು 
ಸೊಗದೆ ಬೇರಿನ ಪಾನೀಯ ಮುಂತಾದ ಅಮ್ಲ ವನ್ನು ಸಡೆಯದಿರುವ ಪಾನೀಯಗಳು, 
ಆಮ್ಲ ವನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ ಪಾನಿ! ಯಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಕೆಡಿಸುವ ಸೂಕ್ತ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಬೆಳೆಸು 
ವುದಕ್ಕೆ ಒಳ್ಳೆಯ ಮಾಧ್ಯಮ, ಇಲ್ಲಿ ಅಮ್ಲ ಪಾನೀಯಗಳಿಗೆ ಉದಾಹರಣೆ: "ಕೋಲಾ 
ನಯನಗಳು ಜೆಂಜರ" ಏಲ್‌' ಎಂಬ ಶುಂತಿರಸದ ಪಾನೀಯ ಮತ್ತು ಹಣ್ಣಿ ನೆರುಚ 
ಕೊಡಲ್ಪ ಟ್ರ ಪಾನೀಯಗಳು.  ಪಾನೀಯಗಳಕ್ತಿರುವ ಅಂಗವಸ್ತುಗಳು ಸೂಕ್ಷ .? "ಜೀವಿಗಳ 
ಬೆಳವಣಿಸ ಬೇಕಾದ ನಿಯಮಗಳನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುವುದರ ಜೊತೆಗೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ 
ಸಂಖ್ಯೆ ಮತ್ತು ಜಾತಿ ಮತ್ತು ಕಡಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ ಜೇನಿಗೆ?ನ್ನು ಸೇರಿಸುವ ಸಂಭನ 
ಇವೆಲ್ಲನನ್ನೂ ನಿರ್ಧರಿಸುತ್ತವೆ. ಇನುಗಳ ಜೊತೆಗೆ, ಸಿ (ಸೆಗಳು ಮತ್ತು ಅವುಗಳ 
ಮುಚ್ಚಳಗಳೂ ಸಹೆ ಕಲುಷಣೆಯ ಮೂಲಗಳು, ಪಾನೀಯಗಳ ಶಯಾರಿಕೆಗೆ ಬೇಕಾದ 
ನೀರನ್ನು ಕಾರ್ಬೊನೇಟಿ;ಗಳಿಂದ ಮತ್ತು ಖನಿಜ ಧಾತುಗಳಿಂದ ಶ.ದ್ಧ ಮಾಡಿ, ಅನಂತರ 
ಶೋಧಿಸುತ್ತಾರೆ. .. ಶೋಧನೆಯ ವಿಧಾನವು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ತೆಗೆಯಬಹುದು 
ಅಥವಾ ಶೋಧಕನೇ ಹೆಚ್ಚು ಕಲ.ಸಿತಮಾಗಿದ್ದಾಗ, ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳು ಸೇರಲೂ 
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ಬಹುದು. ನೀರಿನಲ್ಲಿರುವ ಸೂಕ್ಷ ಜೇವಿಗಳನ್ನು ನಾಶಗೊಳಿಸುವುದಕ್ಕೋ ಸ್ಮರ, ಕೆಲವು 
ಸಲ ಅತಿನೇರಳೆ ಕರಣಸ್ಬುರಣವನ್ನು ಬಳಸುಶ್ತಾರೆ. ಸಮುದ್ರದ ಪಾಟಿ ಬೆಳೆಯುವುದ 
ರಿಂದ ನೀರು ಬಣ್ಣ ಹೊಂದುವುದೂ ಮತ್ತು ಒತ್ತರಿಸುವುದೂ ಇವೆಲ್ಲವೂ ಸಂಭವಿಸುತ್ತವೆ. 
ಸವಖದ್ರದ ಪಾಚಿಯನ್ನು ನಿರ್ಮೂಲ ಮಾಡುವುದಕ್ಕಾಗಿ ಕ್ಲೋರಿನ್‌ ಅಥವಾ 
ಕ್ಲೋರಿನ್‌ ಡೈಲಕ್ಸ್ಟಡಿನ ಸಂಸ್ಕ ರಣವನ್ನು ಶಿಫಾರಸು ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ ಮತ್ತು ಒತ್ತರಿಸಿದ 
ಮೃತಹೊಂದಿದ ಡೀನಕೋಕಗಳನ್ನು ತೆಗೆಯುವುಕ್ಕೋಸ್ಕರ ಡೈ ಆಟಿಂಗಳಿಂದ ಕೂಡಿದ 
ಶಿಲೆಯ ಮೂಲಕ ಕೋಧಿಸುವುದನ್ನೂ ಶಿಫಾರಸು ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ. 

ಪಾನೀಯಗಳು ಕೆಡುವುದಕ್ಕೆ ಯೀಸ್ಥ್‌ಗಳು, ಅದರಲ್ಲೂ ಟಾರ್ಕುಲೋಪ್ಸಿಸ" 
ಮತ್ತು ಕ್ಯಾಂಡಿಡಾ ಇವೇ ಮುಖ್ಯ ಕಾರಣ. ಇದಕ್ಕ ಈ ಪಾಫೀಯಗಳಲ್ಲಿ ಅನೇಕದರಲ್ಲಿ 
ಆಮ್ಲ ಮತ್ತು ಸಕ್ಕರೆಗಳಿರುವುದೇ ಕಾರಣ. 1500 ಕೆಟ್ಟು ಹೋದ ಕಾರ್ಬೊನೇಷನ್‌ 
ನಡಿಸಿದ ಪಾನೀಯಗಳಲ್ಲಿ ಶೇಕಡ 85ರಷ್ಟು ಪಾನೀಯಗಳು ಯೀಸ್ಕ್‌ ಗಳಿಂದಲೇ ನಟ್ಟು 
ಹೋಗಿವೆ ಎಂದು ಒಬ್ಬ ಸಂಶೋಧಕ ಕಂಡಿದ್ದಾನೆ. ಸಕ್ಕರೆಗಳಿಂದರೇ ಯೀಸ್‌, ಗಳು 
ಒದಗಬಹುದು ಎಂಬುದನ್ನು ತಿಳಿದ ಅನೆರಿಕಾದ ಕಾರ್ಟೊನೇಟೆಡ್‌ ಪಾನೀಯಗಳನ್ನು 
ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬುವ ಸಂಸ್ಥೆ ಸಿಯ ನರು ಪ್ರತಿ 10 ಗ್ರಾಂನಷ್ಟು ಒಣಗಿದ ಸಕ್ಕರೆಯಲ್ಲಿ 10 
ಯೀಸ್ಕ್‌ಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಯೀಸ್ಟ್‌ ಗಳು ಇದ್ದರೆ ಅಷ್ಟು ಒಳ್ಳೆಯದಲ್ಲ ಎಂಬ ಆಧಾರ 
ವನ್ನು ನಿಯವಿಸಸಿರುತ್ತಾರೆ. ಹಣ್ಣಿನ ಸಾರಗಳು, ಯೀಸಗಳನ್ನು ಒದಗಿಸುವ 
ಮತ್ತೊಂದು ಮೂಲವೆಂದು ತಿಳಿದಿದೆ. 

ಪಾನೀಯಗಳು ನುಂಕಾಗುವುದು ಮತ್ತು ನೂಲುಗಳಿಂದ ಕೂಡಿರುವುದು ಇವು 
ಮುಖ್ಯ ದೋಷಗಳು. ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಯೀಸ್ಟ್‌ ಗಳೂ ಅಥವಾ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳೂ 
ಬೆಳೆಯುವುದರಿಂದ ಪಾನೀಯಗಳು ಮಂಕಾಗುತ್ತವೆ ಮತ್ತು ಜಿಲೆಟರ್ನ ಕೋಶದ ಕೂಪಕ್ಕೆ 
ಬಂದ ಬಾ ಲ ಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳೇ ಪಾನೀಯಗಳು ನೂಲಿನಾಕೃತಿಗೆ ಬರುವುದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ. ಈ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ(ರಿಯಾಗಳಲ್ಲಿ ಅನೇಕವು ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಜಾತಿಗೆ ಸೇರಿದ್ದು, ಬ್ಯೂಕ್ಟ್ಮೀರಿಯಾಗಳ: 
ಅಂಗವಸ್ತುಗಳ ಮೂಲಕವೂ ಸೀಸೆಗಳ ಅಥವಾ ಮುಚ್ಚ ಳಗಳ ಮೂಲಕವೂ ಸೇರ 
ಬಹೆ:ದು. ಬೇರು-ಬಿ'ರಿನ ಪಾನೀಯದಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗುವ ಹಳಸಲ: ವಾಸನೆ ಮತ್ತು 
ರುಚಿಗೆ ಆಕ್ರೋನೋಬ್ಸಾ ಲ ರ್‌ ಪ್ರಭೇದದ ಜೀನಿಯೆ( ಕಾರಣವೆಂಬ. ಇಳಿದಿದೆ. 

ಬೂಸ್ಟುಗಳಿಗೆ ಗಾಳಿಯ ವಶ್ಯ ಕತೆ ಇರುವುದರಿಂದ ಅವು ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ 
ಪ್ರಯೋಗ ಮಾಡಿದ ಪಾನೀಯಗಳಲ್ಲಿ ಕ .ಳೆದುಲಾರ ರವ್ರ. ಆದರೆ, ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ 
ಪ್ರಯೋಗ ನಡೆಸದಿರುವ ಪೂನಿೀಯಗೆಳೆ ಕ್ಷೇಕ್ರದಲ್ಲಿ ದ್ರವದ ಮೊಲೆ ಗಾಳ ಇದಾ ಗ, ಇವು 
ವೃದ್ಧಿಗೊಳ್ಳುವ ಸಂಭವವುಂಟು. ಇವು ಸಕ್ಕಕಿಯಿಂದಾಗಲೀ, ಬಣ್ಣ ಕೊಡುವ ವಸ್ತು 
ಗಳಿಂದಾಗಲೀ. ರುಚಿಕಇರಕ ವಸ್ತುಗಳಿಂದಾಗಲಿೆ. ಗಾಳಿಯ: ದಾಗಲೀ. ಸೀಪೆಗಳಿಂದಾಗಲೀ 
ಅಥವಾ ಅವುಗಳ ವಬಚ್ಛಿಳಗಳಿಂದಾಗಲೀ ಒದಗಬಹುದ. 
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ಸಾಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳು ಮತ್ತು ಇತರ ವಸ್ತುಗಳು 

ಸಾಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳು ಒಣಗುವ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುವ ಬೂಷ್ಟುಗಳಿಂದ 
ಅವುಗಳಲ್ಲಿ ಬೂಷ್ಟುಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಬೀಜಕಣಗಳ ಹೊರೆಯ:ಂಟಾದರ್ಕೂ 
ಒಣಗಿಸಿದ ಸಾಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಕಡ: ವುದಿಲ್ಲ. ಉಪ್ಪೇರಿಯನ್ನು 
ಅದು ವುದಕ್ಕೆ ಇರಿಸಿದ ಸಾರನನ್ನು ತರಕಾರಿಗಳಿಂದ ಆಥವಾ ಸಇಂಬಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳಿಂದ 
ರುಚಿಯಾಗಿ ಮಾಡಿದಾಗ, ಅ ಆದರ ರಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲಿಘಾರಂ ಮತ್ತು ಬೂಷ್ಟು ಎಣಿಕೆ, 

ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ ಯಿಂದ ರುಚಿಕೊಟ್ಟುಗ ಎಷ್ಟು ಇರುತ್ತದೋ ಅದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಇನ್ನೂ 

ಹೆಚ್ಚಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಹಂದೆ ತಿಳಿಸಿದ ಪ್ರಕಾರ, ಸಾಂಬುರನದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಪ್ರಾಪಿಲೀನ” 
ಆಕ್ಸೆ ಫಡಿಸ ಸಂಸ್ಕರಣಕ್ಕೊಳಸಡಿಸಿದರೆ, ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ಇನ್ನೂ ಳಡಮೆ 
ಮಾಡಬಹುದು. ಸೂಾಂಬಾರನದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಕೊಳ್ಳುವಾಗ ಅವುಗಳಲ್ಲಿ ಸೇಗಿರುವ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮ! ಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ಯನ್ನು ಸುಮಾರಾಗಿ ಅರಿತುಕೊಳ್ಳ ಬಹುದು. 

ಹೊಸದಾಗಿ ತಯಾರಿಸಿದೆ ನಾಸಿದೆಯು ಯಸ್‌ ಗಳಿಂದ ಮತ್ತು ಪ್ರೋಟಿಯ.ಸ್‌ 
ಮತ್ತು ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಜೀನಿಗಳುದ ಕಟ್ಟಿಸೋಗಿನಿ ಎಂದು ವೆ ತದಿಯಾಗಿದಿ. ಹೀಗೆ 
ಇದು ಕೆಡುವಾಗ ಅನಿಲನನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಹೆದುಗ.ವಿಕೆಗೆ ಒಳಗಾಗಿರುತ್ತದೆ. 
ಹಾರ್ಸ್‌ ರ್ಯಾಡಿಸ್‌ ಈ ರೀತಿ ಕೆಡ.ವ್ರದೇ ಇಲ್ಲ. ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾದಿಂದ ಬದಲಾವಣೆ 
ಹೊಂದದ ಸ್ಥಿತಿಯಿ:ಂದ ಬನಲಾನಣೆ ಹೊಂದುನನಂಗೂ ಅನೇಕ ಅವಸ್ಥೆಗಳನ್ನು 
ಹೊಂದುವುದಕ್ಕೆ ನಿರೋಧವಸಗಿ "ಏನಿಗರ್‌" ಕೆಡುವ ವಿಚಂರನನ್ನು ಅಧ್ಯಾಯ 24ರಲ್ಲಿ 
ಚರ್ಚಿಸಲಾಗಿದೆ. 


ಉಪ್ಪು 
ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ಮೂರು ಬಗೆಯ ಉಪ್ಪುಗಳಃ ಯಾವುವೆಂದರೆ ; 
(1) ಸೋಲಾರ್‌ ಉಪ್ಪು: ಪಾತಳಿ ಉಪ್ಪ್ರನೀರನ್ನು ಇಂಗಿಸಿ ತೆಗೆಯ ಎವುದರಿಂದೆ 
ಇದನ್ನು ಗಡೆಯಬಹುದು, (2) ಗಹೆಯಿಂವ ತೆಗದ ಲನಣ ಆಧರ ಸೈಂಧನ ಲವಣ 
ಮತ್ತು (3) ಜಾನಿಯಿಂದ ತೆಗೆದ ಲನಣ ; ಆಳವಾದ ಉಸ್ಪಿನೆ ರಾಶಿಗಳಿಂವ ಇದನ್ನು 
ನಡೆಯುತ್ತಾರೆ. ಸೋಲಾರ್‌ ಉನ್ಪಿಸಲ್ಲಿ ಹ್ಮ ಶೋಬ್ಯಾಫ್ವೀನಿಯಂ ಮೆತ್ತು ಸತ್ರೀನಿಯಾ 
ಸ್ಕೂಳಿನೇನಿಯಾ ಜೀವಿಗಳು ಸುಮಾರು ಮುಕ್ಕಾಲು ಪಾಲು ಬ್ರೂಕ್ಕೆ ಕ ವಿಯಾಗಳೆಸ್ಲವೂ 
ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಪ್ರ ಭೇದದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಉಳಿವವೆಲ್ಲಾ ಹೆಚ್ಚಾ ನೈಕ್ರೋಕಾಕಸರ್‌ 
ಮತ್ತು ಸಾರ್ಸಿನಾ ಜೀವಿಗಳು, ಗದೆಯಿಂದ ತೆಗೆದ ಉಸ್ಪಿನಲ್ಲಿ ಶೀತೆಡ? 70 ರಷ್ಟು 


ನೈಕ್ರ್ಯೋಕಾಕಸ್ಸ ಶೇಕಡಾ 20ರ ಸ್ವ ಕಾರಿನೀಫ ರುಗಳ: ಮತ್ತು ಶೇಕಡಾ 4 ರಷ್ಟು 
ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಇವೆ ಎಂಬುದೆ. ಹೀನ ಇವುಗಳ ಜೊತೆಗೆ ಕೊಳ ತಕ್ಕೆ ಕಣರಣನ ಡ 
ಅನ: ಯೆಸಜಿಂವಿಗಳೂ ಇನೆ. ಬೀಸಿದ ಜೊತೆ? ನೇಂರ.ವೆ ಒದ್ದ ಮೂಡಿನ ಲನೆಣನ್ರಿ 


ಸುಮಾರು 1 ಹಂದೆ "ಗ್ರ ಸಂಶ ಜಿ:ನಿನ ಪತಿ ದಂ ನಲ್ಲ ಇತುತ್ತನೆ. ಹೆಚು 
| | 
Wk 


pr 
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ಶುದ್ಧಗೊಳಿಸಿದ ಉಪ್ಪು ಸಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಆಹಾರಕ್ಕೆ ಸೂಪ್ತ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸ. ಪ್ರಜ 
ಇಲ್ಲ. 
ನಟ್‌ಮೀಟ್‌ ಗಳು 
ಚಿಪ್ಲುಗಳನ್ನರುವ ಕಾಯಿಯ; ಆಹಾರಗಳು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ನೀರಸ ಲಕ್ಷಣ 

ವನ್ನು ಹೊಂದಿರುತ್ತವೆ ಅಥವಾ ಆ ಲಕ್ಷಣಕ್ಕೆ ಹತ್ತಿರವಾಗಿರುತ್ತವೆ. ಆಹಾರಗಳಿಗೆ 
ಸೇರಿಸುವ ಚಿಪ್ಪು ತೆಗೆದ ಕಾಯಿಗಳು, ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಗೆಜ್ಜೆ ಕಟ್ಟಿ ಸಿದ "ಡೆಸರ್ಟ್‌? ಎಂಬ 
ಊಟವಾದ ಮೇಲೆ ತಿನ್ನುವ ತಿಂಡಿಗಳು, ಬ್ಯಾಕ್ಟ್ರೀಂಯಾಗಳುವಲೂ, ಯೀಸ್‌ 
ಗಳಿಂದಲ್ಕೂ ಟೂಷ್ಟುಗಳಿಂದಲೂ ಕಲುಷಿತವಾ ಗಬಹುದು, ಬಳಸುವಾಗ ಜಿ 
ಕಲುಹಿತವಾಗಿದೆಯೇ ಇಲ್ಲವೇ ಎಂಬುದನ್ನು ಪರೀತ್ರಿಸ ಸು:ವ ಸಲುವಾಗಿ, ಕಾಲೈಭ್ಯಾರಂ 

್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಇನೆಯೋ ಇಲ್ಲವೋ ಎಂಬುದನ್ನು ಮೊದಲು ಸರೀಕ್ಷಿಸಜೇಕು. 
ಎಸೆರೀಸಿಯಾ ಕಾಲಿ ಎಂಬುದು ದೀರ್ಫಕಾಲ ಸಂಸ್ಕೃರಿಸದೇ ಇರಿಸಿದ ಇಂಗ್ಲೆಂಡಿನ ಆರ್ಯ 
ವಾಳದ ಕಾಯೊಯಲ್ಲಿ ಇವು ದೀರ್ಫಕಾಲ ಜೀನಿಸಬಲ್ಲವು.  ರೆಪ್ಸಿಜಿಕೇಟರ್‌ನಲ್ಲಿ ಇರಿಸಿ 
ದರೆ ಮಾತ್ರ ಇವು ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ ಉಳಿಸಲಾರವು. ಸುಡ:ವ್ರದ 
ರಿಂದಇಗಲಿ ಎಣ್ಣೆ ಯಲ್ಲೂ ಗಲೀ ಅಥವಾ ಸಕ್ಕರೆಯ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಕಾಯಿಸುವುದ 
ರಿಂದಾಗಲೀ, ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ ಹೊರೆಯನ್ನು ಕಡಮೆಮಾಡಬಹುದು. 
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ಅಧ್ಯಾಯ ಇಪ್ಪತ್ತೆರಡು 


ಕಾಯಿಸಿದ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟ ಆಹಾರಗೆಳ 
ಳೆಡುವಿಕೆ 


ಅಧ್ಯಾಯ 6ರಲ್ಲಿ ಆಹಾರಗಳ ರಕ್ಷಣಿಗಾಗಿ ಕೊಡುವ ಸಂಸ್ಕೆರಣಗಳು, ಲಘುವಾದ 
ಪಾಶ್ಚರೀಕರಣದಿಂದ ಹಿಡಿದು, ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಹಾಲಿಗಾಗಲೀ, ಹೆಣ್ಣಿನ ರಸವಾಗಲೀ 
ಕೊಡುವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ, ಹೆಚ್ಚು ಒತ್ತಡಗಳಲ್ಲ ನೀರಿನ ಹಬೆಯ ಸಹಾಯದಿಂದ, ತವರದ 
ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟಿ ತರಕಾರಿಗಳಾಗಲೀ ಅಥನಾ ಸಾರುಗಳಾಗಲೀ ಹೊಂದುನ ಸಂಸ್ಕ 
ರಣದವರೆಗೂ ವ್ಯ ತ್ಯಾಸ ಹೊಂದುತ್ತವೆ ಎಂಬುದನ್ನು ಸೂಚಿಸಿದೆ. ಆದ್ದರಿಂದ, ಶಾಖ 


ಸಂಸ್ಕರಣಕೊಡ. ಬನ್ನು ಲಘುವಾಗಿ ನಡೆಸಿದಷ್ಟೂ : ಅದನ್ನು ಅನುಭವಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಜೀವಿಗಳು ಕಡಮೆ 'ಕಾಖಕಹನೆಯನ್ನು ಪಡೆಯುವ. ರೀತಿಯಲ್ಲಿರಬೇಕು ಮತ್ತು 
ಉಳಿಯುನ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ಮತ್ತು ಜಾತಿಗಳು ಇನೆರಡೂ ಹೆಚ್ಚಾಗಿರುತ್ತವೆ 
ಎಂಬುದು ಸಹಜ. ಸನ್ನಿವೇಶದ ನಿಯಮಗಳು ಸರಿಯಾಗಿದ್ದರೆ, ಜೀವಿಸಬಲ್ಲ ಸೂಕ್ಷ 


ಜೀವಿಗಳು ಮಾತ್ರ ಉಳಿದ್ದು ಬೆಳೆದು, ಆಹಾರವನ್ನು ಕೆಡಿಸುವ ಸಂಭನವ್ಲಂಟು. 


ಕೆಡಿಸುವುದೆಕ್ಕೆ ಕಾರಣ 

ಕಾಯಿ:ಸಿಡ ಆಹಾರಗಳು ಕೆಡಬೇಕಾದರ್ಕೆ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಾರಣಗಳಿರಬಹುದು. 
ಅಥವಾ ಜೈನಿಕ ಕಾಂಣಗಳಿರಬಹುದು ಆಥವಾ ಇನೆಂಡೂ ಕಾರಣಗಳಿರಬಹ:ದು. ರಾಸಾ 
ಯನಿಕ ರಡಿಯಲ್ಲಿ ಕೆಡುವುದರಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಾನ: ಖ್ಯತೆಯುಳ್ಳದ್ದು ಜಲಜನಕದ ಊತ. 
ಇದು ಅಹಾರದ್ಲಿರುವ ಆಮ್ಲವು ತೆವಂದ ಡಬ್ಬಿ ಯಲ್ಲಿರುವ ಕಬ್ಬಿ ರೊಡನೆ ವರ್ತಿಸಿದಾಗ 
ಉತ್ಪ ತಿಯಾಗು:ವ ಜಲಜನಕದ ಒತ್ತಡದಿಂದ ಉಂಬಾಗಿರು ವುದು. ಜಲನಕದ ಊತಗ್ಗಳು 
ಅ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಉತ್ತೇಜನ ನಡೆಯುತ್ತ ವೆ. (1) ಆಹಾರಗಳ ಅಮ್ಲಿ ಯತೆಗಳು 
ಹೆಚ್ಚಾಗುವುದರಿಂದ, (2) ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವ ಉಷ್ಣತೆಯು ಣೆಚು ೨ ವುದರಿಂದ, (3) 
ತವರದ ಪದರ ಕೊಡನಾಗ ಉಂಟಾಗುವ ನ್ಯೂನತೆಗಳಂದಲೂ, ತವದ ಡಬ್ಬಿಯ ಒಳ 
ಭಾಗದಲ್ಲಿ ಮೆರ.ಗೆಣ್ಣೆ ಸನರುವುದೆರಿಂದಲೂ, (4) ಗಾಳಿಯ ನ್ನು ಸರಿಯಾಗಿ ತೆಗೆಯದಿರುವು 
ದರಿಂದಲೂ (5) ಗಂಧಕ ಮತ್ತು ರಂಜಶಗಳ ದ್ರಾವ್ಯಸಂಯುಕ್ತಗಳು ಇರುವುದೆರಿಂದಲೂ, 
ಇದಕ್ಕೆ ಉತ್ತೇಜನ ದೊರಕುತ್ತದೆ. ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯ ಉಕ್ಸಿನೆ ಬುಡವು ಒಳಗಡೆ ಇರುವ 
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ಆಹಾರದೊಡನೆ ವರ್ತಿಸಿದಾಗ ಉಂಟಾಗುವ ಇತರ ದೋಷಗಳು ಯಾವುವೆಂದರೆ, (1) 
ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯ ಒಳಭಾಗದಲ್ಲಿ ಬಣ್ಣ ಬರುವುದು, (2) ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ಬಣ್ಣ 
ಬರುವುದು, (3) ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ಕೆಟಿ ಸ ,ವಾಸನೆಹೊರಡುವುದು, (5) ಪಾನೀಯಗಳು ಅಥವಾ 
ಪಾಕಗಳು ಮಂಕಾ ಗುವುದು, (5) ರಂಧ್ರದಿಂದ ಕೂಡಿದ ಲೋಹದಿಂದಾಗಲ್ಲಿ ಸವೆದ 
ರೋಹ್‌ದಿಂದಾಗಲೀಕೆಡುವುದು, (6) ಆಹಾರದ ಸತ್ವಾಂಶಗಳನ್ನು ಕಳೆದುಕೊಳ್ಳುವುದು. 


ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟಿ ಆಹಾರಗಳು ಜೈವಿಕ ವಿಧಾನಗಳಿಂದ, ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಜೀವಿಗಳ ದೆಸೆಯೀಂದ ಕೆಡುವುದಕ್ಕೆ, ಮುಂದೆ ತಿಳಿಸುವುದರ ಸೈಕಿ ಒಂದಾಗಲಿ ಅಥವಾ 
ಎರಡಾಗಲೀ ಕಾರಣವಿರಬಹುದು: (1) ಶಾಖಸಂಸ್ಕೆರಣವಾದ ನಂತರ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ 
ಗಳು ಜೀವಸಮೇತ ಉಳಿಯುವುದು, (2) ಶಾಖಸಂಸ್ಕೆರಣವಾದ ನಂತರ, ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಜೀವಿಗಳು ಒಳಹೊಕ್ಕು ವುದಕ್ಕೆ ಅನಕಾಶ ಕೊಡುವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಪಾತ್ರೆಯು ಸೋರು 
ವುದು. ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪಕಾಲ ಬೇರೊಂದು ರಕ್ಷಣಾವಿಧಾನವಾದ 3 ಜಿರೇಟರಿನಲ್ಲಿ 
ಇರಿಸುವುದರ ಜೊತೆಗೆ ದಾಸ್ತಾನುಮಾಡಿ ಜಯಗಳಿಸಬೇಕಾದರೆ, ಲಘು ಕಾ ಖಸಂಸ್ಕರಣ 
ಗಳೇ ಸಾಕು, ಉಳಿಯುವ ಜೇವಿಗಳಲ್ಲಿ ಅನೇಕ ಬಗೆಯುಂಟು, ಇವು ಗಳಲ್ಲಿ ಸಸ್ಯ 
ಸಂಬಂಧವಾದ ಜೀವಕೋಶಗಳನ್ನೂ ಸೇರಿಸಬಹುದು, ಮಾಂಸದ ಚೂರುಗಳನ್ನು  ಸಂಸ್ಕೃರಿ 
ಸುವುದು ಮತ್ತು ಹಾಲನ್ನು ಪಾಶ್ಚರೀಕರಣಕ್ಕೊಳಪಡಿಸ: ವದು, ಇವೆರಡೂ ಈ ರೀತಿಯ 
ಲಘುವಾದ ಶಾಖಸಂಸ್ಕೃ ರಣ ಗಳಿಗೆ ಉದಾಹರಣೆಗಳು. ಅಮ್ಮಿ] “ಯ ಆಹಾರಗಳಾದ ಹಣ್ಣು 
ಗಳನ್ನು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಬಿಸಿಯಾಗಿರುವಾಗಲೇ ತವರದ ಡಬ್ಬಿ ಗೆ ತುಂಬುತ್ತಾರೆ ಅಥವಾ 
ಅವುಗಳನ್ನು 100°C (212°F) ಉಷ್ಣ ತೆಗಳನ್ನು ಸಮೀಸಿಸುವ ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿಯೇ ಸಂಸ್ಕ 
ರಿಸುತ್ತಾರೆ, ಈ ಸಂಸ್ಕೃ ಕಣಗಳಲ್ಲಿ ಬ್ಯಾ ಕ್ಟೀರಿಯಾದ ಎಲ್ಲಾ ಸಸ್ಯ ಸಂಬಂಧ ಬೀಜಕೋಶ 
ಗಳೂ, ಯೀಸ್ಟ್‌ಗಳೂ, ಬೂಷ್ಟುಗಳೂ ಮತ್ತು ಅವ್ಪೆಗಳ Maidan ಮೆತ್ತು ಕೆಲವು 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ನೀಜಕಣಗಳೊ. ಸಾಯುತ್ತವೆ. ಹೆಚ್ಚು ಆಮ್ಲೀಯಕೆಯು ಆಹಾರದಲ್ಲಿ 
ಬೆಳೆಯಲು ಅಸಾಧ್ಯವಾದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾದ ಬೀಜಕಣಗಳು ಮಾತ್ರ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ 
ಉಳಿಯಬಲ್ಲವು. ಹೆಚ್ಚು ಒತ್ತಡದಲ್ಲಿ ನೀರಿನ ಹಬೆಯಿಂದ ನಡೆಸಿದೆ ಶಾಖಸಂಸ್ಕರಣ 
ಗಳಲ್ಲಿ ಜೀವಸಮೇಶ ಉಳಿಯುವ ಜೇವಿಗಳು ಯಾವುವೆಂದರೆ, ಶಾಖಸಹನೆಯನ್ನು 
ನಡೆದಿರುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾದ ಬೀಜಕಣಗಳು, ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಸಾಮಾನ್ಯನಾಗಿ ಒಂದು 
ಅಥವಾ ಎರಡು ಬಗೆಯುಂಟು. 


ಪಾತ್ರೆಗಳಲ್ಲಿರುವ ರಂಧ್ರಗಳಿಂದ ಒಳಕ್ಕೆ ಹೋಗುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೇವಿಗಳಲ್ಲಿ ಅನೇಕ 
ಬಗೆಯುಂಟು. ಇವು ಶುಖಸಹನೆ ಹೊಂದಿರಬೇಕಾಗಿಲ್ಲ. ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗಳು ಸೋರಿ, 
ಅನಂತರ ಕೆಡಬೇಕಾದಕೆ, ಸಕೃದಲ್ಲೂ, ಕೊನೆಯಲ್ಲೂ, ಸುತ್ತಲೂ ಸರಿಯಾಗಿಲ್ಲದ ಬರೀ 
ಡಬ್ಬಿಗಳು ಯಾಂತ್ರಿ ಕವಾಗಿ ಉಸಯೋಗಕ್ಕೆ ಬರದಂತಾಗುವೆದೇ ಕಾರಣ. ತವರದ 
ಡಬ್ಬಿಗಳು ಒದ್ದೆಯಾಗಿದ್ದ ಕ್ಕಿ ತುಂಬಿಟ್ಟಿ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಒರಟಾಗಿ ಬಳಸಿದರೂ 
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ಸಹ, ಅವು ಬೇಗನೆ ಉಪಯೋಗಕ್ಕಿ ಬರೆದೆ ಕೆಡುವುದು. ತನರದ ಡಬ್ಬಿಗಳ ಹೊರ 
ಭಾಗವು ಸಾಮಾನುಸರಂಜಾಮ:ಗಳ ಸಂಪರ್ಕದಲ್ಲಿ ಕಲುಹಿತವಾದಾಗ, ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ 
ಗಳು ಈ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗಳ ಹೊರಕ್ಷೇತ್ರದಿಂದ ಒಳಕ್ಕೆ ಪ್ರವೇಶಿಸಬಹುದು ಅಥವಾ ತಣ್ಣಗೆ 
ಮಾಡುವ ನಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಶಾಖಸಂಸ ಸೈರಣವಾದ ಆ ಕಲುಷಿತವಾದ ತಣ್ಣ ಗೆಮಾಡುವ 
ನೀರಿನಿಂದಲೂ ಸೂಕ್ಷ! ಜೀವಿಗಳು ಒಳಗೆ ಸೇರಬಹುದು. ಸೋರುವುದಲದ ತವರದ 
ಡಬ್ಬಿಯ ನಿರ್ವಾತಪ್ರದೇಶ ಕಡನೆಯಾಗಿ, ಆಹಾರದ ರಾಸಾಯನಿಕ ಮತ್ತು ಸ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ದರ್ಶ ಕೀಯ ಕೊಳೆತಕ್ಕೆ ಉತ್ತೇಜನ ದೊರಕುತ್ತದೆ, ಸಾಕ್ರೆಯು ಸೋರುವುದರಿಂದ ಕೆಡ 
ಬೇಕಾದರೆ, SS ಒಂದು ಬಗೆಯ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಯಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಬಗೆಬಗೆಯ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಒಟ್ಟು ಗೂಡಿದ ವರ್ತನೆಯೀಂದಾಗಲಿ ಸಾಧ್ಯ, ಶಾಖಸಹನೆಯನ್ನು 
ಹೆಚ್ಚು ತಡೆದಿಲ್ಲವೆಂದು "ದಿರುವ ವ ಮುತ್ತು ಅದರಲ್ಲೂ ಒಂದಕ್ಕಿ ಚ ಹೆಚ್ಚು ಬಗೆಯ 
ಸಕ್ಷ ಜೇವಿಗಳು: ಇರುವುದೇ ಸೋರುವುದಕ್ಕೆ ನಿದರ್ಶನೆ. 


ಮುಚ್ಚಿರುವ ಪಾತ್ರೆಗಳು ಕಾಣುವ ರೀತಿ 

ಸಾಮಾನ್ಯ ವಾ ವಾಗಿ ಆಹಾರದ ಡಬ್ಬಿ ಗಳ ತುದಿಗಳನ್ನು " ಕಿಟ್‌ ಎಂದು ಕರೆಯು 
ಶ್ತಾಕೆ, ಹೀಗೆಂದರೆ, ಅವು ಸ್ವಲ್ಪವ ಬೆ ೫. ಎಕ ಪಾಕ್ರಿಯ 
ಒಳಗಡೆ ಅಪೂರ್ಣ ಶೂನ್ಯಸ್ರ ನ ಕಲ ತವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಒಳಗಡೆಯ; ಒತ್ತಡ ಹೆಚ್ಚಿ 
ದಂತೆಲ್ಲಾ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯ ಆಕಾರವು ವಕ್ರ ವಾಗುತ್ತಾ ಹೋಗುತ್ತದೆ. ಇದು ತಾಳುವ 





ಕ) ))--1. ಆಹಾರದ ಸಾಮಾನ್ಯವಾದ ತವರದೆ ಡಬ್ಬಿಗಳು ಮತ್ತು ಉಬ್ಬು 
ವುಮ : 1. ಸಾಮಾನ್ಯವಾದ, ನ ತುದಿಗಳುಳ್ಳ ತವರದ ಡಬ್ಬಿ ; (B) ತುದಿ 
ಗೆಳು ಮೇಲೆ ಬಂದಿರುವ ಉದ್ಬಿಮನ ಸವರವ ಡಬ್ಬಿ ; (೮) ಛೋರುತ್ತಿ ರುವ" ಉಣಿ ದೆ ತವರೆದೆ 
ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಅಂಚು ಮುಲಿಯುತ್ತಿರ:ವ್ರದು; (7). ಸಿಡಿದಿರನ ತವರದ ಡಜ್ಜಿ, "ಹಾರ್ಪರ್‌ 
ಅಂಡ್‌ ರೋ, ಸಬ್ಲಿನರಳ್ಸಿ, ಇರ್ನಕಾರ್ಪೊರೇಟಿಡ್‌ ಕಸೆ From W., B. Sarles et 
೩1., 11070101181 : General und Applied, 2nd ed,, Copyright, 
1956.) 
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ಆಕಾರಗಳನ್ನು ಓಪ್ಸರ್‌, ಕಮಾನಿನ ಬುಡ, ಮೃದ:ವಾದ ಉಬ್ಬು ವಿಕೆ ಅಥವಾ ಗಟ್ಟಿ 
ಯಾದ ಉಬ್ಬು ವಿಕೆ ಎಂಬ ನಾನಾ ಹೆಸರ:ಗಳಿಂದ "ಕರೆಯುತ್ತಾ ಕೆ ತೆ ಪ್ಪರ್‌ ಎಂಬುದಕ್ಕೆ 
ಚನ್ಪ ಟ್ರಿಖಾದ' ತುದಿಗಳಿನೆ. ತವರದ ಡಬ್ಲಿಯ ಪಕ್ಕದ ಭಾಗಗಳನ್ನು ಕೀಕ್ಷ್ಣ ನಾಸ 
ಬಡಿದಾಗ ಅಥವಾ ಒಳಗಡೆ ತುಂಬುವ ವಸ್ತುಗಳ ಉಪ್ಪ ತೆಯ ನ್ನು ನಿರಿಸಿದಾಗ, ಚನ್ಪ ಟಿ 
ಯಾಗಿರುವ ತುದಿಗಳ ಪೈಕಿ, ಒಂದು ಹೊರಭಾ 2ಗಸ್ಸೆ ಉಟ ತ್ತದೆ. ಸ್ಟ್ರಿಂಗರ್‌ Ks 
ಆಕಾರವನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯ ಎರಡು ತುದಿಗಳು ಉಬ್ಬಿ ರುತ್ತ ವೆ. ಆದರೆ 
ನೂಕಿದಾಗ ಒಂದು ಆಥನಾ ಎರಡು ತುದಿಗಳು ಒಳಕ್ಕೆ ಬಾಗುತ್ತವೆ ಆಥವಾ 
ಉಬ್ಬಿರುವ ಒಂದು ತುದಿಯನ್ನು ಒಳಕ್ಕೆ ನೊಕಿದರೆ ಆದಕ್ಕೆ ವಿರೋಧವಾದ ದಿಕ್ಕಿ 
ನಲ್ಲಿರುವ ತುದಿಯು ಹೊರಚಾಚುತ್ತದೆ. ಸ್ಲಿಪ್ಪರ್‌ ಮತ್ತು ಸಿಂಗರ್‌ ಎಂಬ ಹೆಸರು 
ಗಳನ್ನು ಕೆಲವರು ತವರದೆ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಉಟಾಗುವ ಹಗುರವಾದ ಒತ್ತ ಡಗಳನ್ನು 
ವಿವರಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಮಾತ್ರ ತಿಳಿಸುತ್ತಾರೆ. ಇದು ಅನಿಲದ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಯಿಂದ ಉಂಟಾಗುವ 
ದಿಲ್ಲ ಆದರೆ ಸ್‌ ನಿರ್ವಾತಸ್ರ ದೇಶರನ್ನು ಕಲ್ಪಿಸಿ! ದು ತ:ಳುಕುವವರೆಗೆ 
ತುಂಬುವುದು, ಶನರದ ಡಬ್ಬಿ ಯು ಕಚ್ಛಾ ಗಿರುವುದ್ದು ನ ತಿಗಳಲ್ಲಿ ನ್ಯತ್ಯಾಸ, ಇವು 
ಗಳೇ ಕಾರಣನಾಗಬ ಆ ಸೂಕ್ಷ್ಮ "ದರ್ಶಕೀಯ ಮ ದಸೆಯಿ:ಂದಾಗಲೀ, 
ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಾರಣಗಳಿಂದಾಗಲೀ ನಖ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವ ಪಾ ರಂಭದಲ್ಲೇ 
ತನರದ ಡಬ್ಬಿಯ ಹೊ:ಭಗದಲ್ಲಿ ಒಂದೇತರದೆ ಲಕ್ಷಣಗಳ ನನ್ನು ಕ ಮೃದು 
ವಾಡ ಉಬ್ಬು "ಎಳೆಯಲ್ಲಿ, ತನರದ ಡಬ್ಬಿಯ ಎಸಡು ಪಕ್ಕಗಳೂ ಉಬ್ಬಿ ರುತ್ತವೆ. ಆದರಿ 


ಅನಿಲದ ಒತ್ತಡೆ ಅತ್ಯಂತ ಕಡಮೆ ಇರುವುದರೀದೆ, ಕೈಬೆರಳು ಗಳ ತೆ ಡದಿಂದಲೇ ಶುದಿ 
ಗಳಲ್ಲಿ ಕಚ್ಚುಂಟುಮಾಡಬಹುದು. ಗಟ್ಟಿಯಾದ ಉಬ್ಬು ನಿಎಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಒಳಿಗಡೆಯ ಒತ್ತಡ 


ಆತಿ ಹೆಚ್ಚಾಗಿರುವುದರಿಂದ, ತುದಿಗಳು ಬಹಳ ಗಟ್ಟಿಯಾಗಿದ್ದು ಆವುಗಳನ್ನು ಕಚ್ಚು 
ಮಾಡ:ವುದಕ್ಕೆ ಬೆರಳೆ.ಗಳ ಒತ್ತಡ ಸಾಲದು, ಆನೇಕ ಸಲ ಆನಿಲದ ಹೆಚ್ಚು ಒತ್ತಡ 
ಗಳು ಚಿಲುಕಗಳನ್ನು ತಿರ.ಚುತ್ತವೆ ಆಥವಾ ಚೆಲುಕಗಳು ಸೇರಿರುವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಸೇರು 
ವಂತೆ ಮಾಡುತ್ತವೆ. ಇದೇ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬಿಗಳ ಪಕ್ಕದ ಆ೦ಚ.ಗಳೂ ಬದಲಾವಣೆಗಳಿ 
ಗೊಳಗಾಗುತ್ತವೆ. ಕೆಲವೆ ಸಲ ಈ ಬದಲಾನಣೆಗಳು ತುನಿಯಕ್ಗಿರುವ ಮುದ್ರೆಗಳ 
ಮೂಲಕ ನಡೆಯುತ್ತವೆ. ಗಾಳಿಯು ಒಳಗೆ ಹೋಗುವುದಕ್ಕೂ ಆಥವಾ ಒಳಗಡೆಯಿಂದ 
ಹೊರಗಡೆಗೆ ಹರಿಯುವುದೆಕ್ಕೂ ಅನಕಾಶಕೊಡ:ವ, ಆದಕಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಒಳಗಡೆ 
ಪ್ರನೇಶಿಸದಂತೆ ನೋಡಿಕೊಳ್ಳುವ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯನ್ನು ಬ್ರೀತರ್‌ ಎಂದು ಕರೆಯುತ್ತಾರೆ, 

ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯ ಮುಚ ತಳವನ್ನು ಗೆಯ: ವುದಳ್ಳೆ ನಖುಂಟೆಯೂ, ತೆಗೆದ 
ನಂತರವೂ, ಅದನ್ನು" ನೋಡಿದರೆ ಬಾನ "ಭೋಸಗಳು ಕಣ್ಣಿಗೆ ಕಾಣ:ತ್ತವೆ ಎಂಬ:ದನ್ನು 
ಕಂಡ:ಹಿಡಿಯು ತ್ತಾರೆ. ಭ್ಲಿಸ್ಪರ್‌ ಸ್ಸ ಕಿಗೆ ಕಾರಣವಾದ ಕಚ್ಚು ಗಳು, ತುಕ್ಕು ಹಡಿದ 
ರುವುದು, ತೂತುಗಳು, ಪಕ್ಕ ದೆ” ಅಂಚಿನಲ್ಲಿ ದೋಷಗಳು ಅಥವ ತುದಿಯ ಮುದ್ರೆಗಳಲ್ಲಿ 
ಹೋಷಗಳು ಮತ್ತು ಸ ವಿಕೆ, ಮುಂತಾದ ದೋಷಗಳನ್ನು ನಾವು Mp 
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ಆಹಾರವನ್ನು ತುಂಬಿರುವ ಗಾಜಿನ ನಾತ್ರೆಗಳಲ್ಲಿ, ಅನಿಲದ ಒತ್ತಡದಿಂದ, ಮುಚ್ಚಳ 
ಗೆಳೆು ಉಬ್ಬಬಹೂದು ಅಥವಾ ಹಾರಿಹೋಗಬಹುದು ಅಥವಾ ಒಡೆದುಹೋದ ಮುದ್ರೆಯ 
ಮೂಲಕ ಆಹಾರವು ಸೋರಿ ಅಥವಾ ಉದುರಿ ಹೊರಟಿ. ಹೋಗಬಹುದು ಗಾಜಿನ 
ಸಕ್ಸ ಗಳಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಸ್ಮದರ್ಶಕೀಯ ಜೀವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯ ನಿದರ್ಶನಗಳು ನಮಗೆ ಗೋಚರ 
ವಾಗುತ್ತವೆ, ಉದಾಹೆ:ಣೆಗೆ, ಆನಿಲದ ಗುಳ್ಳೆ ಗಳು, ಮಂಕಾಗುವುದು ಮತ್ತು ಪೊರೆಗೆಳ 
ಬೆಳವಣಿಗೆ ಇವೆಲ್ಲವೂ ನಮಗೆ ಕಾಣುತ್ತವೆ, 
ಆಮ್ಲೀಯತೆಯ ಅಧಾರದ ಮೇಲೆ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗಳೆಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟಿ ಆಹಾರ 
ಗಳೆ ವರ್ಗೀಕರಣ 
ಕ್ರಿನಿ:ಶುದ್ಧಿ ಮಾಡಬೇಕಾದರೆ ಆವಶ್ಯಕವಾದ ಶಾಖಸಂಸ್ಕರಣ ನಿಧಾನವನ್ನೊ, 
ಸಂಸ್ಕರಣ ಸರಿಯಾಗಿ ನಡೆಯದಿದ್ದ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಆಥನಾ ಆಹಾರ ಸೋರಿದಾಗ ಯಾನ 
ರೀತಿಯ ಕೆಡುವಿಕೆ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ ಎಂಬ:ದನ್ನು ಊಹಿಸುವುದಕ್ಕೂ, ತವರದ ಡಬ್ಬಿ 
ಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟಿ ಆಹ-ರಗಳ ಆವ್ಲೀಯತೆಯನ್ನು ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ತಿಳಿಯಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. 
ನ್ಯಾಷನಲ್‌ ಕ್ಯಾನಂ್ಸ್‌ ಅಸೋಸಿಯೇಷನ ಸಂಸ್ಥೆ ಯವರ ಪ್ರಕಾರ, ತವರದೆ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ 
ಶುಂಬುವ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಆನೇಕ ಗುಂಪುಗಳಾಗಿ ವಿಂಗಡಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಇವುಗಳಲ್ಲಿ pಟ 
4.5 ಕ್ಕಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಪಡೆದಿರುವ ಕಡಮೆ ಆವ್ಲೀಯತೆಯ ಆಹಾರಗಳು ಮತ್ತು 
pH 4.5ಕ್ಕಿಂತಲೂ ಕಡಮೆ ಇರುವ ಹೆಚ ಜೆ ಆರ್ಮೀಯತೆಯ ಳ್ಳ ಆಹಾರಗಳು (ಆಧ್ಯಾಯಂ 
6ನ್ನು ನೋಡಿ). ಕ್ಯಾನ.0ಇನ್‌ ಎಂಬಾತನು ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟಿ ತರಕಾರಿ 
ಗಳನ್ನು ಅವುಗಳೆ ೧1 ಅಧರದ ಮೇಲೆ ನಾಲ್ಕು ಗುಂಪುಗಳಾಗಿ ನಿಂಗಡಿಸಿದ್ದಾ ಕೆ. 
ನನ್ನು ಅನುಕೂಲಕ್ಕಾಗಿ, ಮುಂದೆ ತಿಳಿಸಿರುವ ಗುಂಪುಗಳಲ್ಲಿ ಬೇರೆ ಆಹಾರಗಳನ್ನು 
ಸೇರಿಸಿಕೊಂಡಿದ್ದಾರೆ. 
ಮೊದಲನೆಯ ಗುಂಪು. pಟಿ 5.3ಕ್ಕಿಂತಲೂ ಹೆ:ತ್ಮುಗಿತುವ ಕತನೆ; ಆನ್ಲೀಯಕೆಯ 
ಆಹಾರಗಳು ಬಟಾಣಿ, ಧಾನ್ಯ, ಲಿನ.ಹೆ.ರುಳಿ, ಮುಂತಾದ 
ಶರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಈ ಗುಂಪಿಗೆ ಸೇಸಬಹುದು, ಮಾಂಸ 
ವೀೀನು ಮತ್ತು ಕುಕ್ಕುಟಗಳೂ ಸಹ, ಈ pಗನೆ ಅವಧಿ 
ಯಲ್ಲೇ ಇದೆ. 
ಎರಡನೆಯ ಗಂಂಪು. ಆಮ್ಲೀಯತೆ ಮದ್ಯಸ್ಥೆವಾ?ರುವ ಆಹಾರಗಳು pಟ 5.3 
ರಿಂದ 43ಕ್ಕೆ ವೃಶ್ಯಾಸವಾಗ.ತ್ತದೆ. ಬಸಳೆಸೊಪ್ಪು, 
ಆಸ್ಪರಗಸ"ಸಸ್ಯ, ಬೀಟ್‌ಗಳು, ಕುಂಬಳಕಾಯಿ, ಇವೆಲ್ಲವೂ 
ಈ ನಟಿ ಅವಧಿಯಲ್ಲೇ ಇವೆ. 
ಮೂರನೆಯ ಗುಂಪು  ಅನ್ಲೀೀಯ ಆಹಾರಗಳು, pಗ 4,5 ರಿಂದ 3.7ಕ್ಕೆ ವೃತ್ಯಾ 
ಸವಾಗುತ್ತದೆ. ಟೋನೆ.ಟೊ, ಫೇರೆಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ಕಂಪು 
ಕೋಸು ಇವುಗಳಿಗೆ ಈ ಆಮ್ಲೀಯತೆ ಉಂಟು. 


೧೫82 ವಿನಿಧ ಆಹಾರಗಳು ಕಲುಸಿತವಾಗುವಿಕೆ ಕೆಡುನಿಕೆ ಮತ್ತು ರೆ ಕಷೆ 


ನಾಲ್ಕನೆಯ ಗುಂಪು. ಹೆಚ್ಚು 'ಮ್ಮೀಯತೆಯ ಳ್ಳಿ ಆಹಾರಗಳ: [1 3.7ಕ್ಕಿಂತಲೂ 
ಕಡನೆ: ಇನೆ. ಸಾನರ್‌ ಕ್ರಾಟ್‌ ಮತ್ತು, ಬೆರ್ರಿಗಳು ಇದಕ್ಕೆ 
ಉದಾಹರಣೆ, 


ಕೆಲವು ತರಕಾರಿಗಳು ಮತ್ತು ಹಣ್ಣುಗಳ ಭಗ, ಈ ಗುಂಪುಗಳಿಗೆ ನ ವಧೆ ಇರು 
ತ್ತದೆ. ಕುಂಬಳಕಾಯಿ, ಕ್ಯಾರಟ್‌ 'ಬಸಳೇನೊಪ್ಪು, ಆಸ್ಪರಗಸ”, ಸೀಟ್‌ ಹೆಣ್ಣು. 
ನಿದ್ರಿಕಾಟ್‌ಹಣ್ಣು ಅನಾನಸ್‌ ಹಣ್ಣಿನ ಚೂರುಗಳು, ಇನೆಲ್ಲನೆನ್ನೂ ಎರಡನೆಯ ಅಥವಾ 
ನಾಲ್ಕನೆಯ ಗುಂಪಿಗೆ ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಕೆಲವೆ ಆಹಾರಗಳಿಗೆ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗೆ ತುಂಬು 
ಪ್ರದಕ್ಕೆ ಮನಂಜೆ ಕೃತಕವಾಗಿ ಅನ್ಲು ಗಳನ್ನೂ ಸೇರಿಸಿರುತ್ತಾರೆ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಈರುಳ್ಳಿ 
ಸ ಹೂವಿನಲ್ಲಿ ತಿನ್ನಬಹುದಾದ ಭಾಗಗಳುಳ್ಳಿ ಒಂದು ಮುಳ್ಳಗಿಡನನ್ನು ತಿಳಿಸ 
ಟಹುದ್ದು 


ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟ ಆಹಾರಗಳು ಜೆ ೈವಿಕೆವಾಗಿ ಕೆಡುವ 
ವಿಧಾನಗಳು” 

ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟಿ ಆಹಾರಗಳು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀನಿಗಳಿಂದ ಸಾಮಾನ್ಯ 
ವಾಗಿ ಕೆಡಬೇಕಾದರೆ, ಎರಡುನಿಧಗಳುಂಟು, ಶ್ಲಾಖನನ್ನ ಪೇಕ್ಷೆ ಸಡುನ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ 
ಗಳಿಂದ ಉಂಟಾಗುವುದು ಮತ್ತು ಮೆಸೋಫಿಲಿಕ್‌ ಸೂಕ್ಷ್ಮ! ಜೇನಿಗಳಿಂದ fe ಇಗೆ) 
ವುದು. ಕೆಡುವ ವಿಧಾನಗಳ ಪೈಕಿ, ಬೇಕೆ ನಿಧಿ: ಸೆಗಳನ್ನು ನಿಂಗಡಿಸುವಾಗ ಆಹಾರ 
ಗಳೆಲ್ಲ ಉಂಟಾಗ 3 ವಿಧವಿಧವಾದ ಬದಲಾನಣೆಗಳನ್ನು ಅನುಸರಿಸ:ತ್ತಾರೆ. ಉನಾ 
ಹರಣಿಗೆ, ಕೊಳೆತ, ಆಮ್ಲುದ ಉತ್ಪತ್ತಿ, ಅನಿಲದ ಗ ತ್ತಿ, ಕನ್ಸಗ:ಪ್ರದು ಇತ್ಯಾದಿ 
ಬೇರೆಬೇರೆ ಆಹಾರಗಳ್ಳು ಅನುಸರಿಸಿ "ಅಹಾರಗಳು ಕಡ ಡುದು 

ಮುಂಜಿ ತಿಳಿಸಿರುವ ಮಾರುಕಟ್ಟಿಯಲ್ಲಿ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ತ:ಂಬಿಟ್ಟಿ ಮೂರು 
ಮುಖ್ಯವಾದ ಜೈವಿಕ ವಿಧಾನಗಳಿಂದ ಕೆಡುವ ವಿಧಾನಗಳು ಯತಾವುತೆಂದಕ್ಕೆ ಬು 
ಯಿಂದ ಕೆಡುವ ವಿಧಾನಗಳು ಯಾಪೆನೆಂದರೆ, ಸನೆ ಹುಳಿಯಿಂದ ಕೆಡವು. "ಕಿ ಎ 
ಕೆಡುವುದು ಮತ್ತು ಕೊಳೆಶ. ಆಹಾರದಲ್ಲಿರುವ ಆವು ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯ 
ಕಬ್ಬಿಣದ ಮೇಲೆ ಪ್ರಯೋಗಿಸಿದಾಗ ನಾಲ್ಕನೆಯ ಮುಖ್ಯವೇ ಇದ ತಯುನಿತೆ ಸಾಗಿವೆ. 
ಇದು "ಜಲಜನಕ ಊತ'ದಲ್ಲಿ ಸರಿಣಮಿಸುತ್ತದೆ. 


ಶಾಖವನ್ನು ಅಪೇಕ್ಷಿಸುವ ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತಶ್ಮಿಮಾಡುವ ಜ್ಯಾಕ್ಟೀ 
ರಿಯಾಗಳು ಉಂಟುಮಾಡುವ *ಡುಪಿಳೆಗಳ ಬಗೆಗಳು 

ಸಂಯಾಗಿ ಸಾಕಸ್ಟು ಮಟ್ಟಕ್ಕೆ ಸಂಸ್ಕರಣ ಮಾಡದಿರುನುಡರಿರಿದ ಅನೇಕ ಫೈಗಾ 
ರಿಕಾ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ಶಾಖ ಸಂಗ್ಕರಣಕ್ಕೊಳಪಡಿಸಿದ ತವರದ ಡೆಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟಿ 
ಆಹಾರಗಳು, ಹೆಚ್ಛಾಗಿ ಕೆಡುವುದಕ್ಕೆ ಕರಣ, ಶಾಖನನ್ನ: ಗೇಕ್ಷಿಸುವ. ಬ್ಯಾ ಕೀರಿಯಾ 
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ಗಳ ಪ್ರಭಾವ. ಈ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಬೀಜಕಣಗಳು ಅನೇಕ ಮೆಸೋಫಿಲಿಕ್‌ ಲಕ್ಷಣ 
ಹೊಂದಿರುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಬೀಜಕಣಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಹೆಚು ಶಾಖಸಹನೆಯನ್ನು 
ಹೊಂದಿರುವುದೇ, ಥರ್ಮೊಫ್ಸೈಲ್‌ಗಳು ಉಂಟುಮಾಡುವ ಮೂರು ಬಗೆಯ ಕೆಡುವಿಕೆ 


ಗಳ ಫ್ಲಾಟ್‌ ಹುಳಿಯಿಂದ ಕೆಡುವುದು ಓ. ಎ, ಕೆಡುವುದು ಸಲ್ಫೈೈಡಿನಿಂದ ಕೆಡುವುದು. 
ಫಾ ಟ್‌ ಹುಳಿಯಿಂದ ಕೆಡುವುದು, ಫ್ಲಾಟ್‌ ಹುಳಿ ಎಂದು ಹೆಸರು ಬರುವುದಕ್ಕೆ 


ಕಾರಣ, ಅಹಾರದ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯ ಕೊನೆಗಳು ಅಗಲವಾಗಿಯೇ ಉಳಿಯುವುಡರಿಂದಲೆ 
ಅಂದರೆ, ಫ್ಲಾಟ್‌ ಹುಳಿಯ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಅನ್ಲುವನ್ನು 
ಉತ್ತತ್ತಿ ಮಾಡುವಾಗ ಆಥವಾ ಹುಳಿಯುವಾಗ, ಸಾಮಾನ್ಯವಾದಿ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಒಳ 
ಬಾಗಿರುವುದು. ಇದರಿಂದ, ತನರದೆ ಡಬ್ಬಿಯ ಹೊರ ಆಕಾರವು ಕಾಪಾಡಿಕೊಂಡು ಬರುವ 
ದರಿಂದ, ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯ ಮುಚ್ಚಳವನ್ನು ತೆಗೆಯದೇ ಈ' ರೀತಿಯ ಕೆಡುವಿಕೆಯನ್ನು 
ಸರೀಕ್ಷೆ ಮಾಡಿ ಕಂಡುಹಿಡಿಯುವುದು ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲ. ಆದರೆ, ಮಾಧ್ಯಮಗಳನ್ನು ಒದಗಿ 
ತಾಗ ಮಾತ್ರವೇ ಇದನ್ನು ಗುರ್ತಿಸಬಹ:ದು, ಕಡಮೆ ಅಮ್ಲೀಯತೆಯುಳ್ಳೆ ಆಹಾರ 
ಗಳಲ್ಲೇ ಕೆಡುವಿಕೆ ಸಂಭವಿಸುವುದು. ಇದಕ್ಕೆ ಉದಾಹರಣೆ ಬಟಾಣೆ ಅಥವಾ ಧಾನ್ಯ 
(ಗುಂಪು) ಇವನ್ನು ಉಂಟುಮಾಡುವುದು ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಪ್ರಭೇದದ ಜೀವಿಗಳು. ಆಮ್ಲೀಯ 
ಆಹಾರಗಳಾದ ಟೊನೆ:ಟೋಗಳು ಅಥನಾ ಶವುಗಳಿ ರಸ್ತ ಇವುಗಳೆ ಫ್ಲಾಟ್‌ಹುಳಿ ಕೆಡು 
ನಿಕೆಯ ನಿಶೇಷನಾದ ಫೂಕಲ್ಟೇಟಿವ” ಜಾತಿಯ ಶಾಖವನ್ನಸೇಕ್ಷಿಸುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ 
ಗಳಿಂದ ಅವುಗಳಲ್ಲಿ ಜಿ. ಕೊ"ಅಗ್ಕು ಲೆನ್ಸ್‌ ನಿಂದೆ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ, ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ಅನಿಲದ 
ಉತ್ಪತ್ತಿ ಇಲ್ಲದೆ, ಬರೀ ಆಮ್ಲ ಗಳನ್ನೆ ಉಂಟುಮಾಡುವ ಬ್ಯಾಸೀಸ್‌ ಪ್ರಭೇದಗಳ ಪೈಕಿ, 
ಮೆಸೋಫ್ಸೈ ಲಗಳು. ಫಾಕಲ್ಪೇಭಎ್‌ ಥರ್ಮೊೋಫೈಲಳಗಳು ಆಥವಾ ಅಬ್ಲಿಗೇಟ್ಟ ಶಾಖ 
ನನ್ನಸೇಕ್ಷಿಸುನ ಥರ್ಮೋಗ್ಸೆ ಲ್‌ಗಳಾಗಿರಬಹುದು. ಮೆಸೋಫೈಲ್‌ಗಳೆ ಬೀಜಕಣ 
ಗಳೆಲ್ಲಾ ಅತ್ಯ ತ ಕಡವೆ: ಶ:ಖಸಹನೆಯನ್ನು ಹೊಂದಿವೆ ಮತ್ತು ಶಾಖಸಂಸ್ಕರಣದಲ್ಲಿ 
ಅವು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಕೊಲ್ಲಲ್ಪ ಡುತ್ತೆನೆ. ಚಿದ್ದರಿಂದ ಕಡನಿ ಆನಮ್ಲಿ ಯಕೆಯುಳ್ಳ 

ಆಹಾರಗಳು ಫ್ಲಾ ಟ್‌ ಹಳಿಯ: ನ್ನು ಹೊಂದುವುದರಲ್ಲ ಇವುಗಳಿಗೆ ಸ್ವಲ ) ವೂ ಪಾತ ವಿಲ್ಲ, 

ಆದರೆ ಥರ್ಮೊಫ್ಸೈರ್ಲಗಳ ಬೀಜಕಣಗಳು ಇವಕ್ಸಿಂತಲೂ ಹೆಚ ಗ ಶಾಖಸಹಸೆಯನ್ನು 
ಪಡೆದಿರುವುದರಿಂದ, ಇವು ಶಾಖಸಂಸ್ಕರಣದಲ್ಲಿ ಉಳಿದು ಫ್ಲಾಟ್‌ ಹುಳಿಯಿಂದ ಕೆಡುವು 
ದಕ್ಕೆ ಕಾರಣವಾಗುತ್ತವೆ ಉಳಿಯುವ ಆಬ್ಲಿಗೇಟ್‌ ಧರ್ನೋಫೈಲ”ಗಳು, ಉದಾಹರಣೆಗೆ 
ಬಿ. ಸ್ಟಿಯರೋಥರ್ಮೊೋಫೈಲಸ ಮತ್ತು ಬಿ. ಸೆಪೋ, ಇವು ಅಹಾರವನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪಕಾಲ 
ಇರಿಸಿದರೆ ಮಾತ್ರ ಕೆಡಿಸುವುದು. ಇಲ್ಲವಾದರೆ, ಅವುಗಳಿಂದ ಕೆಡಿಸುವಿಕೆ ಸಂಭವಿಸು 
ವುದಿಲ್ಲ. ಉಷ್ಣುವಲಯಗಳಲ್ಲಿ ನಿಧಾನವಾಗಿ ತಣ್ಣ ಗೆ ಮಾಡುವಾಗ ಅಥವಾ ದಾಸ್ತಾನು 
ಮಾಡುವಾಗ, ಆಹಾರವನ್ನೂ ಈ ರೀತಿ ಇರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಆದರೆ ಫಾಕಲ್ಟೇಟಿವ್‌ ಥರ್ನೋ 
ಫೈಲ್‌ಗಳು ಸಾಧಾರಣ ಉನ್ನತೆಯಕ್ಷಯೇ ಬೆಳೆಯಬಲ್ಲವು. ಫ್ಲಾಟ್‌ ಹುಳಿಯನ್ನುಂಟು 
ಮಾಡುನ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ತಕ್ಷಣವೇ ಒದಗುವ ಮೂಲ ಯಾವುದೆಂದರೆ, ಸಸ್ಕ 
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ಸಂಶೃಣ ಯಂಶೋಸಕರಣಗಳು. ಉದಕೇಣೆಗೆ, ॥ ಣಗ:ಂಓಸ್ಸಿ ಆಥವಾ ಸಿಪ್ಪೆ 
ಸ.ಲಿದು ಬೆಳ್ಳಗೆ ಮಾಡುವ ಉಪಕರಣಗಳು. ಆದರೆ, ಈ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ್ಳು 
ಮಂಂಚೆಯೇ ಸಕ್ಕರೆ ಹಿಟ್ಟು ಆಥವಾ ಮಣ್ಣಿನಿಂದ ಒದಗಿರಬಹ:ದು, 

ದಿ, ಕೋಳಗ್ಯುಲಾನ್ಸ್‌ ಎಂಬ ಜೀವಿಗಳು ಟೊನೆ.ಟೋ ರಸದಲ್ಲಿ ವೃದ್ಧಿಗೊಳ್ಳುವ 
ಚೈತನ್ಯವನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುವುದು, ಇರುವ ಬೀಜಕಣಗಳ ಸೇಖೈೆ. ಆನ್ಲು ಜನಕದ ಸರಬ 
ರಾಜು ಮತ್ತು ರಸದ ಬಣ ಬೀಜಕಣಗಳು ಕೆಚ್ಟಾಗಿದ್ದಷ್ಟು, ಮೊಳಕೆಯೆೊಡೆಖ ಸವ್ರದಕ್ಕೂ 
ಬೆಳವಣಿಗೆಗೂ (Ca 4.2-4.-3) ಆಎಶ್ಯಳಡ:ದ ₹ಓಷ್ಠ pH ಇನ್ನೂ ಕಡವಮೆಯಾಗು 
ತ್ರದೆ. (0೩ 5.0) ಅನೇಕ ಆವಸಯ ಜೀವಿಗಳ ಸ್ಮೀಗಳಲ್ಲಿ ಸವ.ಹುದ.ಗ. ಏಕೆ ಆಗಿ 
ರುವ ಮತ್ತು ವಾಯ.ಜೀವಿ ಸ್ಥಿತಿಗಳ ಭಿನ್ನೆಹ.ದುಗುವಿಕೆ ಆಗಿರುವ ಜೀವಿಯು 
ಕಡಮೆಯಾದ ಆಮ್ಲಜನಕದ ಸಸಂ ಳೂ ಬಳೆಯನ್ನ್ಲವ್ಪ (ಉದಾಹ:ಣೆ" 0. ಮ್ಮಿಮಿ 
ಪಾದರಸ), 

ಟ, ಎ, ಕೆಡುವಿಕೆ, ಈ ನೀತಿಯ ಕೆಡುವಿಕೆಯೆನಸ್ನಂಟು ಮಾಡವ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿರಿ 
ಯಾಕ್ಕೆ ಟಿಎ, ಎಂಬ ಆಡ್ಡ ಹೆಸರು ಒಂದಿದೆ, ಶಿ: ಖನನ್ನ ವೇಕ್ಷಿಸ.ವ ಮತ್ತು ಹೈಡ್ರೊ 
ಜನ್‌ ಸಲೆ ಡ್‌ ಅನಿಲನನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡದಿರುವ ಸೂಕ್ಷ ಜ'ವಿಗೆ ಈ ಚಿಕ್ಕನಾಮ 
ಕರಣನನ್ನ ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ ಆಥವಾ ಜಾ ಸ್ತ್ರಿಫ್ಛಿಯಮ್‌ ಥರ್ನೋಸ್ಯ್ಯಾಳರೊಲಿಟಿರರ್ನು 
ಜೀವಿಗೂ ಈ ಹೆಸರು ಇದೆ. ಇದು ಸಕ್ಕರೆಯ ವಿಶ್ಲೇಷಣನನ್ನುಟು ಮಾಡಬಲ್ಲದು, ಆಬ್ಲಿ 
ಗೇಟ್‌ ರೀತಿಯಲ್ಲ ಶಿಖವನ್ನ ಪೇಕ್ಷಿನಒಬ್ಲಮ್ಮ ಕಡಮೆ ಅಮ್ಲಿಯತೆಯ ಮತ್ತು ಮಧ್ಯಮ 
ಆವ್ಲೀಯತೆಯ ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ಆವ ಮತ್ತು ಅಧಿಲಗ ನ್ಮ ಉತ್ತತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಬೀಜ 
ಕಣಗಳನ್ನು ಉತ್ತತ್ತಿ ಮಾಡವ ಜೀವಿ ] ಮತ್ತು 1] ಗ.ಂಪುಗಳ್ಳು) ಇಂಗಾಲಾನ್ಬು 
ಮತ್ತು ಜಲಜನಕದ ವಿಶ್ರಣವಾದ ನೀವು, ಹೆಚ್ಚು ಉಸ್ಸೆ ತೆಯಲ್ಲಿ ದೀರ್ಫಕಾಲ 
ಇರಿಸಿದ ತನರದೆ ಡಬ್ಬಿಯನ್ನು ಉಳ್ಳಿ ಒಲ್ಲದು ಮತ್ತು ಅದನ್ನು ಸಿಡಿನಲೂ ಬಬ್ಬದು, 
ಕೆಟ್ಟ ಹೋದೆ ಆಹಾರಕ್ಕೆ ಸಾನಾನ್ಯವ.ಗಿ ಹ.ಳಿಯ ವಾಸನೆ ಇದೆ. ಆಗಂ್‌ ಮಾಧ್ಯಮ 
ದಲ್ಲೀಸಿದ ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಯು ಸಾಮಾನ್ಯದಃಗಿ ವಲಯಗಳನ್ನು ಉಟು ಮಾಡದಿರ.ವ್ರ 
ದರಂದೆ, ದ್ರವರೂಸದಲ್ಲಿರುವ ವರು ಗಳನ್ನೇ ಚ.ಟ್ರಿ ಇನಾಕ್ಕೃಲೇಷನಿ ಮಲ ಕಳು 
ಹಿಸ.ವ್ರದರಿಂದ, ಇದನ್ನು ಗ.ರ್ತಿಸಬೇಕ ಇದಣ್ಣುಗಿ ಪಿತ ಜನಕಿ:ಂಗನ ಕಾನಬಜ್ಜಿ, 
ಸಿಕ್ರಜನಕಾಂಗನ ಸಾರು ಮಶ್ತು ನಿತ್ತಜನೆಕಾ ಗರ ಚೂರ.ಗಳು ೬ಡ್ದವ? ಥಯೋಗ್ಸೈ 
ಕೋಲೇಟನ ಸಾರು ಇವುಗಳನ್ನೂ ಬಳ 2೫2 ರೆ. 55"0ನ ಕಾಪು ಪೆಟ್ರಿಗಳ್ಳ ರಿಸಿ ಆದ 
ಉಕ್ಪತ್ತಿಯನ್ನೂ ಹ.ಳಿಯುತ್ತತ್ತಿಯ ನ್ನೂ ಸರೀಕ್ರಿಯತ್ತಾರೆ, ಇವುಗಳ ಮೂಲಗಳೂ 
ಪ್ಲಾಟ" ಹಳಿಯ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀ. ಯಗಳ ವೋಲಪ್ರೆ ಒಂಜೇ ಆಗಿವೆ, 

ಸಲೆ $ಡ್‌ ಅಥವಾ ಗಂಛಕದ ದೆ.ರ್ನಾಸನೆಯನ್ನೆಬ್ಬಿ ರುವ ಕೆಡಸುದಿಕೆ, ಕ್ಲಾಸ್ಟ್ರಿಡಿ 
ಯನ ನೈಗ್ರಿಫಿಕಾನ್ಸ್‌ ಎಂಬ ಸೊಕ್ಷ್ಟ್ಮಜಿವಿಯಿಂದ ಸಂಭವಿಸುವ ಈ ಕೆಡುವಿಕೆಯು 
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ಬಟಾಣಿ ಮತ್ತು ಧಾನೈಗಳಂತಹೆ ಕಡವೆ ಅವ್ನೀಯೆಯುಳ್ಳೆ ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ಆಗಾಗ್ಗೆ 
ಕಂಡುಬರುತ್ತದೆ, ಫಾ ಟ್ರಹೆ.ಳಿ ಯನ ಂಟುನಾಡುನೆ ಬ್ರಾ ಕ್ವೀರಿಯಾಗಳಿಗಿತಲೂ 
ಮತ್ತು ಟಿ, ಎ. ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯ ಇಗಳಿ:ಂತಲೂ, ಈ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಣ ಬೀಜಕಣಗಳು 
ಕಡನೆ: ಶಾಖ ಹನೆಸ.ನ್ನ ಸಡೆನಿನೆ ನ.ಶತ್ತು ಇದರಿಂದ ಇವು: ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ 
ತುಂಬಿಟ್ಟಿ ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ಕಂಡುಬಂದರೆ, ಆಹಾರದ ಸಂಸ್ಥೆ ರಣ ₹ಡನುಯಾಗಿ ನಹಿ 
ಅಥನ3 ಸಾಕಷ್ಟು ನಡೆಎನ್ಲ ಎಂದು ನಿರ್ಧರಿಸಬಹುದ:. ಈ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಯೂ 
ಆಬ್ಲಿಗೇಟ್‌ ಥರ್ನೋಫ್ಟೈಲ್‌ ಆದ್ದರಿಂದ ಇದತ ವೃದ್ಧಿಗೆ ಶಾಖದಿಂದ ಸಂಶೃರಿಸಿದ ಆಹಾರ 
ಗಳನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುವೆ ಅವಶ್ಯಕತೆ ಇರುವುದಿಲ್ಲ ಆಥವಾ ಬಿಸಿಯಾಗಿ 
ದಾಸ್ಮಾನುಮಾಡಿದ ಆಹಾರವನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚಿ ಗೆ ಆರಿಬೇಕಾಗಿಲ್ಲ. 55೦ ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ 
ಕಬ್ಬಿಣದ ಸಲೆ ರೈಟ್‌ ಆಗರ ಮಾಧ್ಯನ.ದಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಸಿದಾಗ ಉಬಾಗನ ಕ್ಸ ಗಿರುವ 
ಕಬ್ಬಿಣದ ಸ್ರ ಪಡಿನ ವಲಯಗಳಿಂದ ಇದನ್ನು, "ಕಂಡುಹಿಡಿಯುತ್ತಾರೆ. ತವರದ ಡಬ್ಬಿ 
ಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟ ಬಟಾಣಿ ಅಥನಾ ಧಾನ್ಯದಲ್ಲಿ ಉಟ: ಗುವ ಹೈಡ್ರೊಜನ್‌ ಸಲ್ಪೈಡನ್ನು 
ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯ ಮುಚ್ಚ ಳ ತೆಗೆದಾಗ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಯಣಗುವ ವಃಸಕೆಯಿಂದ ನಿರ್ಧರಿಸ 
ಬಹ.ದು. ಧನ್ನದ್ಧೂ ನೆರಿ ಸೂದಿ ಬಣ್ಣದ ದ್ರನವು ಉ-ಬ:ಗಿ ಇದರೊಳಗೆ ಕಪ್ಪು 
ಬಣ್ಣದ ಕ್ರಿನಿ:ಗಳ.) ಬೂದು ಬಣ್ಣದ ಧ. ನೈದ ತಿಸುಳ.ಗಳೂ ತೇಲಬಹ.ದು. ಘಾಟ್‌ 
ಹುಳಿ ನೀಡುತ ನ.ತ್ತು ಓ. ಎ, ಬ್ಯಾಕ್ರೀರಿಯಾನಳ ಬೀಜಕಣಗಳ ಮೂಲಗಳೂ ಒಂದೇ 
ಆಗಿವೆ. ಆದರೆ, ಗೊಬ್ಬರವನ್ನೂ ಒಂದು ಮೂಲನೆಂದು ಭ:ನಿನಿಬಹೆ.ದು. 


ಮೆಸೋಫಿಲಿಕ್‌ ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು 
ಕೆಡಿಸುವ ಬಗೆ 

ಸಾಕಷ್ಟು ಸಸೈಶಣ ನಡೆದಿರುವುದರಿಂದ ಮೆಸೋಫಿಲಿಕ್‌ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳಿಂದ 
ಉುಟಾಗುವ ಹೆಚ್ಚು ಭಾಗ ಕೆಡುವಿಕೆಮ್ಮು ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಮುತ್ತು ಕ್ಲಾಸ್ಟ್ರಿಡಿಯನ್ನು 
ಜಿಸತಿಯ ಬೀಜಕಣಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡವ ಬ್ಯಾಕ್ಸಿ!ರಿಸಾಗಳಿಂದಲೇ ಉಂಟ.ಗಿತು 
ವುದು. ಬರೆ ಲಘುವಾಗಿ ಕಾಯಿ ನಿನ ಆಹಾರೆಗಳಾವ, ಉನ: ಹಣೆಗೆ, ರಮಯ 
ಆಹಾರಗಳು, ಬೀಜನಣಗಳನ್ನು ಸತ್ತಿ ದೆಸನರಿನ ಬ್ಯ್ಯಳ್ಟಿ ಆಯಾ ಯಿ (೩5 ಗಳು 
ಆದವ ಬೂಿಷ್ಟುಗಳಿಂದೆಲೂ, ನೊ: ವಿ೧೪. ಉಳಿಯೆನವುದೆಕ್ಟೂ ಮತ್ತು ಅವು 
ಗಳಿಂದ ಆಹಾರ ಕೆಡುವ್ರದಕ್ಕೂ ನಕಾಶ ides ಧಾ. 
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ಮೆಸೋಿಲಿಕ್‌ ie; ಡಿಯರ್‌ ಜಿಕೆವಿಗಳುವ ಜೆಸಿ ಕಾ ಡಿಬಿ 
ಬ್ಯ ಗ್‌ 
ದಡ ಜೀವಿಗಳುದ ಸರಯ ಸಿ ಹಹಗ ತಳ. ಗಎಳಿಗಾಗುತ್ತದ್ದ. ಉದಾ 
ಪ್ರಭ: | 
pS Mf ಬ್‌ - ಜ್ರ ಕ್‌ೆ 
ಹ:ಣೆಗೆ ಸ್ಮ ಬಂತ ಗ ಟ್ಟ ಭ್‌ ತ್ರ ಸ್ಯ ಹಿ ಎ ಜಟ: ಜ್ರ ಸ್‌ ಜ್‌ ಪಿಳ ನ್‌ ರು 
ಕ್ರ ಎ ಚ ಡ್ಮ 
ಇವು ಅನ್ನೀಯ ಆಹಾರಗಳೂ, ಮಧ್ಯಮ ಅನ್ಪ್ರೀ ನತ ನನ್ನೆ ಸಷಡೆನಿರುವ 3೬5ರ 
ಹ ರ್‌ ಜಟ ವನ್ನು ಜತ ಭತಿ ಕಕ ಜಾಜಿ 


286 ವಿವಿಧೆ ಆಹಾರಗಳು ಕಲುಸಹಿತವಾಗುನಿಕೆ ಕೆಡುವಿಕ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣ 


ಮಾಡಿ, ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾದ ಇಂಗಾಲಾನ್ನು ಮತ್ತು ಜಲಜನಕ ಅನಿಲಗಳಿಂದ ತುಂಬಿಟ್ಟ 
ಪಾತ್ರೆಯು ಉಬ್ಬು ನಂತೆ ಮಾಡುತ್ತವೆ. ಇತರ ಪ್ರಭೇದದ ಜೀವಿಗಳಾದ ಸಿ, ಸ್ಟೊಟೊ 
ಜೀನ್ಸ್‌ ಸಿ. ಸ್ಯೂಟ್ರಿಫೇಸಿಯನ್ಲಿ ಮತ್ತು ಸ್ಕಿ ಬಾಟ್ಕುಲಿನನ ಇವೆಲ್ಲವೂ ಪ್ರೋಟೀನು 
ಏಕ್ಲಿ "ಷಕಚಿೀನಿಗಳು ಅಥನಾ ಕೊಳೆತನನ್ನುಂಟು ಮಾಡುವ ಜೀವಿಗಳು. ಇವು ಪ್ರೋಟೀನು 
ಗಳನ್ನು ವಿಭಜನೆಗೊಳಪಡಿಸಿ, ಅವುಗಳಿಂದ ಹೈಡ್ರೊಜನ್‌ ಸಲ್ಫೈಡ್‌, ಮರರ್ಕ್ಯ 
ಪೈನ್‌ಗಳು, ಅಮೋನಿಯಾ, ಇಂಡೋಲ್‌,ಸ್ಸೆ ಬೋಲ್‌ ಮುಂತಾದ ದುರ್ವಾಸನೆಯ 
ಸಂಯುಕ್ತಗಳನ್ನು ಕೂಡುತ್ತವೆ. ಕೊಳೆತವನ್ನುಂಟುಮಾಡುನ ಅವಾಯುಜೀವಿಗಳೂ 
ಸಹ, ಇಂಗಾ ಲಾಮ್ಲ ನನ್ನೂ, ಜಲಜನಕವನ್ನೂ, ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡಿ, ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯನ್ನು 
ಉಬ್ಬುವಂತೆ ಮಾಡುತ್ತವೆ. ಕೊಳೆತವನ್ನುಂಟುಮಾಡುವ ಕಲವು ಅವಾಯುಜೀವಿಗಳ 
ಬೀಜಕಣಗಳು ಹೆಚ್ಚು ಶಾಖಸಹನೆಯನ್ನು ಸಡಿದಿನೆ, ಇವುಗಳು ಕೊಳೆತವನ್ನುಂಟು 
ಮಾಡುವುದರ ಜೊತೆ! ಫ್ಣಾ ರಹುಳಿಯ: ನ್ನು ಟಿ. ಎ. ಕೆಡುವಿಕೆಯನ್ನು ಉಂಟುಮಾಡು 
ತನೆ, ಇವುಗಳನ್ನು ಸಾಕಷ್ಟು ಸಂಸ್ಕರಣಕ್ಕೊಳಪಡಿಸದಿರುವಿಕಾರಣ, ತವರದ ಡಬ್ಬಿ 
ಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟ ಆಹಾರಗಳು ಹಡುವ ಮುಖ್ಯವಾದ ಜೈವಿಕ ಮೂಲಗಳಿಂದ 
ಕೆಡುನಿಕೆ ಎಂದು ಸಬಹುದು, 

ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ವಿಶ್ಲೇಷಿಸುವ ಕ್ಲಾಸ್ಟ್ರಿಡಯೌಗಳಾದ ಮತ್ತು ಕೆಲವು ಸಲ "ಬ್ಯೂಟಿ 

ರಿಕ್ಸ್‌' ಎಂಬ ಹೆಸರಿನಲ್ಲಿ ಕರೆಯಲ್ಪ ಡುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ ಬೀಜಕಣಗಳು ಇತರ 

ಜೀವಿಗಳ ಬೀಜಕಣಗಳಿಗೆ ಹೋಲಿಸಿದ, ಕಡಮ ಶುಖನಹನೆಯನ್ನು ಪಡೆದಿರುವುದರಿಂದ, 
ಈ ಅವಾಯುಜೇವಿಗಳಿಂದ ಸಾಮಾನ ವಾಗಿ, 212 "(100 “0)ಕಥವಾ ಅದಕ್ಕಿಂತಲೂ 
ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ಶಾಖರುಸೃರಿಸಿದ ತವರದ ಡಬ್ಬಿ ಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟ ಆಹಾರಗಳಲ್ಲ 
ಆಹಾರವು ಕೆಡುತ್ತ ವೆ. ವ್ಯಾಪಾರಕ್ಕಾಗಿ ತವರದ ಡಬ್ಬಿ ಯ ತುಂಬಿಟ್ಟಿ ಆಮ್ಲೀಯ ಆ 
ಗಳೂ ಮತ್ತು ಬಿಸಿಫೀರಿರಡಲೂ, ರಿಯುವ ನೀರಿ ಹಬೆ ಯುಂದಲೂ ಅಥವಾ Ne 
ವಿಧಾನದಿಂದಲೂ, ಸಂಸ್ಕರಿಸಲ್ಪಟ್ಟ ಗೃಹದಲ್ಲಿಯೇ ತಬರನ ಡಬ್ಬಿಗೆ ತುಂಬಿದ ಆಹಾರ 
ಗಳೂ ಇದಕ್ಕೆ ನಿದರ್ಶನ. ಆದ್ದರಿಂದ, ಅನಾನಸ್‌, ಟೊಮೆಟೊ ಮತ್ತು ಸೇರೇಹೆಣ್ಣ 
ಗಳು ಮುಂತಾದ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತ.ಂಬಿಟ್ಟ ಆಮ್ಲೀಯ ಆಹಾರಗಳು, ಸಿ, ಖಾಶ್ರರಿ 
ಯಾನರ್ವ ಜೀವಿಗಳಿಂದ ಕೆಟ್ಟ ಪ್ರ ಸೋಗಿರುವುದು ಕಂಜ: ಬಂದಿದೆ. ಈ ರೀತಿಯೆ ಜು 
ವಿಕೆಯು ನಡೆಯಬೇಕಾದರೆ, ಆಹಾರದ (೬! 4. 5ಕ್ಕಿಂತಲೂ ಹಚ್ಛಾಗ್ಲೂ 5 ಖನಿ, 
ಮನೆಯಲ್ಲಿ ತವರದ ಡಬ್ಬಿ ಗೆ ತುಂಬಿದ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಸು ಮಾರು 212°F ಉಪ್ಣ ತೆಗೆ 
ಕಾಯಿಸಿದರೆ, ಇವು ಸಿರಿಯನ್ನು ವಿಶ್ಲ್ಲಷೆಣಕ್ಳೊಳವಡಿಸುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಂದ 
ಕೆಟ್ಟು ಹೋಗಿ ಬ್ಯೂಟಂಕ್‌ ಅನ್ನುವನ್ನೂ, ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ ವನ್ನೂ ಮತ್ತು ಜಲಜನಕ 
ನನ್ನೂ ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡುತ್ತವೆ, 

ಕೊಳೆಯತಕ್ಕಂಥ ಅನಾಯುಜೀವಿಗಳು ಕಡಮೆ ಆಮ್ಲಿ ಯತೆಯುಳ್ಳ ತವರದ 
ಡಬ್ಬಿಯ ಶುಂಬಿಟ್ಟ ತಹಾರಗಳನ್ಸೇ ಜಿನ್ನ್ನಗಿ ಬೆಳೆಯುವುದು (ಗುಂಪು 1) ಇವುಗಳಿಗೆ 


ಕಾಯಿಸಿದ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಟ್ಟಿ ಅ ಸಾರಿಗಳ ಕೆಡುಖಕೆ 287 


ಉದಾಹರಣೆ, ಬಟಾಣಿ, ಧಾನ್ಯ, ಮಾಂಸಗಳು, ಮೀನು ಮತ್ತು ಕುಕ್ಕುಟ, ಆದರೆ, 
ಇವು ಅಪರೂಪವಾದ ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಮಧ್ಯಸ್ಥ ಆಮ್ಲಿ (ಯತೆಯನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ 
ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಕಡಿಸಬಹ:ದು (ಗುಂಪು 1). ಸಿ. ಬಾಹ್ಮಿಲೀನಮ ಎಂಬ ಜೀವಿಗಳಲ್ಲಿ 
ಒಂದು ಬಗೆಯ ಜೀವಿಯು ಕೊಳೆಸುವ ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ವಿಷವುಂಟಾಗುವುದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ. 
ಇದರ ವಿಚಾರ ಆ ಅಧ್ಯಾಯ 20ರಲ್ಲಿ ಚರ್ಚಿಸಲಾಗಿದೆ. 

ಮೆಸೋಫಿಲಿಕ್‌ ಬ್ಯಾಸೆಲಸ್‌' ಪ್ರಭೇದ ಜೀವಿಗಳಿಂದ ಕೆಯಸಿಕೆ , ಅನೇಕ ಪ್ರಭೇದಗಳ 
ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್ಸನ ಬೀಜಕಣಗಳಲ್ಲಿ ಅವುಗಳಿಗಿರುವ ಶಾಖಸಹನಾಶಕ್ತಿಯು ಬೇಕೆ ಬೇರೆಯಾಗಿ 
ರುತ್ತವೆ, ಆದರೆ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ, ಮೆಸೋಫ್ಸೈಲ್‌ ಗಳ ಬೀಜಕಣಗಳು ಥರ್ಮೋಫೈಲ್‌ಗಳ 
ಬೀಜಕಣಗಳಷ್ಟು ಶಾಖಸಹನೆಯನ್ನು ಹೊಂದಿಲ್ಲ. ಅನೇಕ ಮೆಸೋಫೈ ೮”ಗಳ ಬೀಜಕಣ 
ಗಳು ಬಹಳ ಬೇಗನೆ 212೯ ಅಥವಾ ಅದಕ್ಕಿಂತ ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ನಾಶಹೊಂದು 
ತ್ತವೆ. ಆದರೆ, ಕೆಲವು ಬಗೆಯ ವೆ.ಸೋಫ್ಲೈಲ್‌ಗಳು ಫೀ೭ನ ಹಬೆಯ ಒತ್ತಡದಿಂದ ಸಂಸ್ಕರಿ 
ಸುವಾಗ ಬಳಸುವ ಶಾಖಸಂಸ್ಥರಣಗಳನ್ನು ಸಹಿಸ್ಕಿ ಜೀವ-ಹಿತ ಉಳಿಯಬಲ್ಲವು. ಉಳಿಯ 
ತಕ್ಕ ಬೀಜಕಣಗಳು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಕೆಡಿಸವುದಿಲ್ಲ. ಇದಕ್ಕೆ ಆಹಾರವನ್ನು ತುಂಬಿಟ್ಟಿ, 
ತವರದಡಬ್ಬಿಯ ಒಳಗಡೆಯ ಸಿಪ್ಪಿವೇಶಗಳು ಮೊಳಕಯೊಡೆಯುವುದಳ್ಕೂ ,ಬೆಳವಣೆಗೆಗೂ 
ಅಷ್ಟುಹಿತಕರಮಾಗಲ್ಲ, ಅನೇಕ ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಸ್ರ ಭೇದೆದೆ ಜೀವಿಗಳ, ವಾಯುಜೇವಿ ಆಗಿವೆ. 
ಆದ್ದರಿಂದ ಇವು ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ ನಿರರಿತಗೊಳಿೂಡ ಏಾತೈಗಳಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯಲಾರವು. ಈ 
ಆಹಾರವು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ಹೆಚ್ಚು ಅಮಿ £ಯತೆಯನ್ನು ಹೊಂದಿರಬಹುದು 
ಅಥವಾ ಮಾಧ್ಯಮವೇ ಏತಕೆರನಿಲ್ಲದಿರಬಹುದು. "ಡಿ. ಸಬ್ಬಿಲಿಸಗ್ಕ, ಬಿ ಮೆಸೆಟಿಂಕಸ್‌ 
ಮತ್ತು 212೯ ಉಪ್ಪ ತೆಯಲ್ಲ ಶಾಖಸಂಸ್ಕರಣಕ್ಕೊ ಳಸಡಿಸಿದ ಹದ್ಲಿ € ತವರದ ಡಬ್ಬಿ 
ಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟ ಕಡಮೆ ಅಮ್ಲತೆಯ ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯ-ವ ಇತರ ಪ್ರಭೇದದ 
ಬ್ಯಾ ಕ್ಸ ಜಾ ಜೀವಿಗಳೂ ಇವೆ ಎಂಬುದಾಗಿ ವರದಿಯಾಗಿದೆ. ವ್ಯಾ ಪಾರೆ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ 
ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿದ ಆಹಾರಗಳೆಲ್ಲವೂ ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಜಿಬಿಗಳಿಂದ. "ಬವ. 
ಅದರಲ್ಲೂ ಅಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಧಿರ್ಮುತಗೊಳಿಸಿದ ಸನ್ನಿವೇಶದಲ್ಲಿ ಇವು ಬೇಗನೆ ಕೆಡುತ್ತವೆ. 
ಈ ರೀತಿ ಕಟ್ಟಿರುವ ಆಹಾರಗಳ ಸ್ಕೈ, ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ತವದ ಡಬ್ಬಿ ಯಲ್ಲಿ ತ.ಂಬಿಟ್ಟಿ ಸಮುದ್ರ 
ದಾಹಾರ, ಮಾಂಸಗಳು ಮತ್ತು ಇಂಗಿಸಿದ ಹಾಲು ಇವುಗಳನ್ನು ತಿಳಿಸಬಹುದು. ಈಚೆಗೆ 
ಏರೋಬ್ಯಾಸಿಲ್ಫೈ ಅಥವಾ ಅನಿಲವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡುವ ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಪ್ರಭೇದದ (ಜಿ. 
ಸಾಲಿಖಿಕ್ಸ್‌ ಮತ್ತು ಬಿ. ಮ್ಯಾಸಿರಾನ್ಸಿ) ಜೀವಿಗಳು ಆನರದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತ 
ಬಟಾಣಿ, ಆಸ್ಪ್ರರ್‌ಗಸ್‌' ಬಸಿಳೆನೊಪ್ಪು, ನೀತ್‌ ಗಳು, ಟೂಮೆಟೋಗಳ, ಇವುಗಳನೆ 
ಕೆಡಿಸುತ್ತ ವೆಂದೂ ವರದಿಯಾಗಿದೆ. ಬದಕ, ಇವಲ್ಲವೂ ಶಾಖಸಂಸ್ಕರಣವ ನ್ನ್ನ ಸಹಿಸಿದನೇ 
ಎಂಬ ಅನುಮಾನ ಬರುತ್ತದೆ. ಪಾತ್ರೆಗಳಲ್ಲಿರುವ ರಂಧ್ರಗಳ ಮೂಲಕ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ 
ಗಳು ಕುಗ್ಗಿ ರಬಹುದು. ಈ ಬ್ಯಾಕ್ಮ£ರಿಯಾಗಳ ಬೀಜಕೆಣಗಳ್ಳು ಕ್ಲಾಸ್ತ್ರಿಡಿಯಮ್‌ ಪಾಶ್ಚರಿ 


A 
ಖಯಾನಮನ ಜೀವಿ. ಬೀದಲಣಗಳೆಸ್ಟ ೨೭ಖಸಕನೆಯನ: ಹಡೆದಿವೆ. 
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ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿವಾಡದಿರುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಂದ ಕೆಡಿಸುವಿಕೆ 


ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತುಬಿಟ್ಟಿ ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ಜೀವಿಸಬಲ್ಲ ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನು 
ತೃತ್ತಿ ಮಾಡದ ಬ್ಯ ಕ್ಟೀಂಯಾಗಳು ಇದ್ದರೆ, ಬಹಳ ಲಘ:ವಾದ ಶಾಖನಂಸ್ಕರಣವನ್ನು 
ಕಂ ರಬೇಕು ಆಥನ? ರಂಧ್ರಗಳ ಮೂಲಕ ಪಾತ್ರೆಯೊಳಕ್ಕೆ ಬ್ಲಾ ಕ್ಟ್ರೀರಿಯಾ ನುಗ್ಗಿ 
ಬೇಕು. ಕಲವು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳೆ ಸಸ್ಯಸಂಬಂಧನಾದ ಕೋಠಗಳು ಸುಮಾರಾಗಿ 
ಶಾಖಸಹನೆಯನ್ನು ಹೊಂದಿನೆ. ಏಕೆಂದರೆ, ಇವು ಪಾಶ್ಚ ರೀಕರಣನನ್ನು ತಡೆದುಕೊಳ್ಳ 
ಬಲ್ಲವು. ಈ ರೀತಿ ಶಾಖವನ್ನು ಸಹಿಸುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಪೈಕಿ, ಎಂಟಿರೋಕಾಕ್ಸೆ 
ಸೆಪ್ಟೋಕಾಕಸ್‌ ಥರ್ಮೊೋಫ್ಯೈಲಸ", ಮೆಳ್ಳೊ (ಕಾಕಸ್‌ ಮತ್ತು ಲಾಳೂ ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಪ್ರಭೇದದ 
ಕಲವು ಜೀವಿಗಳು ಮತ್ತು ಮೈಕ್ರೊಬ್ಯಾಸ್ಟ [(ರಿಯಾಗಳನ್ನು ತಿಳಿಸಬಹುದು, ಆಮ ನವನ್ನು 
ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡುವ ಲಾಕ್ಟೊ (ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಮತ್ತು ಲ್ಯೂಕ್ಕೋನೋಸ್ಟ್ರಕ್‌ ಪ್ರಭೇದದ ಜೀವಿ 
ಗಳು. ಸಾಕಷು ನಿ ಸಂಸ್ಕರಣ ಮಾಡದಿರುವ ಟೂವೆ.ಟೊೋವಿನ ಉತ್ತ ನ್ನ ವಸ್ತುಗಳು, ಸೇರೇ 
ಹಣ್ಣು ಗಳು ಮೆತ್ತು ಇತರ ಹಣ್ಣು ಗಳಲ್ಲಿ ಬೆಳೆದಿಸುದ್ರದೆನ್ನು ಕಂಡಿದ್ದು 4. ಭಿನ್ನಹ:ದುಗು 
ನಿಕೆಯ ಜೀವಿಗಳು ತವರದ ಡಬಿ, ಯನ್ನೂ ಉಬ್ಬಿ ಸುವನ್ಟು ಇಂಗ ಲಾವ ವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ 
ಮಾಡಬಹ.ದು, ಮಾಂಸದ ಕಣಕಗಳಲ್ಲಿ ಮೈಕ್ರೊ (ಕಾಕ್ಟೈಗಳೆು ಇರುವುದು ನರಿ 
ಯಾಗಿದೆ, ಕಡಮೆ ಶಾಖ ಪ್ರಸರಿಸುವ ಇತರ ವಸ್ತುಗಳಲ್ಲೂ ಮೈ ಕ್ರೊ ಕಾಕ್ಳೈ ಗಳನ್ನು 
ಕಂಡಿದ್ದಾರೆ. ಅಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಕ್ರಿಮಿ ಶುದ್ಧಿ ಮಾಡಿದ ತನರದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ 'ಒಂಕೊಡೆಗಳಲ್ಲಿ 
ಎಸ್‌, ಫೈಳಾಲಿಸ್‌ ಅಧವಾ ಎಸ್‌. ಫೇಸಿಯಮಗಳಿವೆ. ಇವುಗಳೇ ದಾಸ್ತಾನುಮಾಡಿದ 
ನಂತರ ಆಹಾರಗಳು ಕಡುವುದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ, 


ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ, ಶಾಖರಂಸ್ಕರಣಕ್ಕೊಳಸಡಿಸಿದೆ ತನರದ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಶುಂಬಿಟ್ಟ 
ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ಜೀನಿಸಬಲ್ಲ ಬಿ:ಜಕಣಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿವಾಡನಿಖ:ವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು 
ಇದ್ದರೆ. ಪಾಕ್ರಿಯು ಸೋರುತ್ತಿದೆ ಎಂದು ತಿಳಿದುಕೂಳ್ಳಿ ಬಹ.ದು. ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡು 
ವುದಕ್ಕೆ ಬಳಸುವ ನೀರೇ ಕಲ. ಹಣೆಗೆ ಮೂಲವಾಡದ್ದ ರಿಂದ, ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ 
ಇರುವ ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಬಟ್ಯಕ್ಟೀರಿಯಾನಕೇ ಸೋರ.ಕ್ರಿರುವ ತವಂದ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು 
ಕಡಿಸುತ್ತವೆ. ಇವುಗಳ ಪೈಕಿ ಕಲವು ಉದಾಹ.ಣೆಗೆ, ಕಾಲಿಧಾರವ* ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ. 
ಅನಿಲನನ್ನು ಉಕ್ಸ್ಪತ್ತಿಮಾಡಿ, ಆದರಿಂದ ತವರಿದೆ ಡಬ್ಬಿಯನ್ನು ಉಬ್ಬಿ ಸುತ್ತದ. ಬ ಕ್ರೀ 
ರಿಯಾಗಳು ಪ್ರವೇಶಿಸುವ ಚಿಕ್ಕರಂದ್ರವು ಆಹಾರದ ಕಣದಿಂದ ಭಿಗಿಂಯಾಗಿ ಮುಚ್ಚಲ್ಪಡು 
ವುದರಿಂದ ಶನರದ ಡಬ್ಬಿಯ ಒಳಗಡೆ, ಅನಿಲದ ಒತ್ತಡ ಕಚ್ಚಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ರಂಧ್ರದ 
ಮೂಲಕ ಬೀಜಕಣನನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡ:ವ ಬ್ಯಾಕ್ಸಿ (ರಿಯಾ ಸಹ ಪ್ರವೇಶಿಸಬಹುದು, 
ಇದರಿಂದ ಏರೋಬ್ಯಾಸಿಲೈ (ಬ, ಮ್ಯಾಸಿರಾನ್ಸ್‌ ಮುತ್ತು ಬಿ. ಪಾಲಿಮಿಲ್ಸಿ)ಿ ಅಥವಾ ಕ್ಲಾಸಿ 
ಡಿಯಾ ಇವೇ ಅನಿಲದ ಉತ್ತೃತ್ತಿಗೆ ಕಾರಣ. ಸೋರುತ್ತಿರುವ ತವರದ ಡಬ್ಬಿ ಗಳಲ್ಲಿ ಜನೇಕ 
ಸಂದರ್ಬಸಳೆಲ್ರ ಅನಿಲಗಳನ್ನು pps ಬಾಕಿ ಕಿ “ರಿಯಾಗಳ: ತು ಬಟ 
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ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುವುದು ಕಂಡುಬಂದಿದೆ. ಇವುಗಳ ಜೊತೆಗೆ ಅನಿಲವನ್ನು ಉತ್ಪತಿ, 
ಮಾಡುವ ವಸ್ತುಗಳೂ ಕಂಡುಬರುತ್ತವೆ. ಒಂದೇ ಜಾತಿಯ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾವು ಪ್ರವೇಶಿಸಲು 
| ಸಾಧ್ಯ. ಇದರಿಂದ ಶುದ್ಧ ವಾದ ತಳಿಯ ಬೆಳೆ ಮುತ್ತಿ ಕ ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನು 
ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡದ, ಅನಿಲನನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡದಿರುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಪ್ಫೆ ಕ 
ಸ್ಕೂಡೋಮೊನಾಸ್‌, ಅಕ್ರೊ ನೋಜ್ಯಾ ಕ್ಟ ಸ, ಮೈಕ್ರೋಕಾಕಸ್‌ » ಫ್ಲಾನೋಬ್ಕಾ ಕ್ವ MR 
ಪ್ರೋಟಿಯಸ್ಸ್‌ ಮತ್ತು ಇತರ ಜಾತಿಯ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಇಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸಬಹುದು. ನೀರಿನ, 
ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಜೇವಿಗಳ ವಿನಾ, ಇತರ ಸಾಮಾನ್ಯ 
ವಾಗಿ ಕಂಡುಬರದಿರುವ ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನು ಉಶ್ಪತ್ತಿಮಾಡದ ಇತರ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು 
ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯ ರಂಧ್ರಗಳ ಮೂಲಕ ಒಳಪ್ರವೇಶ ಮಾಡಬಹುದು ಮತ್ತು ಇದರಿಂದ 
ಆಹಾರವನ್ನು ಕೆಡಿಸಬಹುದು. 


ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳಿಂದ ಕೆಡಿಸುವಿಕೆ 


ಅನೇಕ ಸಾಶ್ಚರೀಕರಣ ಸಂಸ್ಕರಣಗಳಿಂದ ಈಸ್ಸ್‌ಗಳೂ ಮತ್ತು ಅವುಗಳೆ ಬೀಜ 
ಕಣಗಳೂ ಬೇಗನೆ ಸಾಯುವುದರಿಂದ ಅವು ತವರದ ಡಬ್ಬಿ ಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟಿ ಆಹಾರದಲ್ಲಿ 
ಸೇರಿರ ಬೇಕಾದರೆ, ಅವುಗಳು ಸಾಕಷ್ಟು ಸಂಸ್ಕರಣ ನಡೆಯ: 'ದಿರುವುದಾಗಲೀ ಅಥವಾ 
ಸೋರುವುದಾಗಲೀ ಕಾರಣವಿರಬಹುದು, ತನದ, ಡಬಿ ಯಲ್ಲ ತುಂಬಿಟ್ಟಿ ಹಣ್ಣು ಗಳು, 
ಜಾರ್ನುಗಳ್ಳು ಜೆಲ್ಲಿಗಳು, ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳು, ಸಿರಪ್‌ಗಳು ಮತ್ತು ಸಿಹಿ ಕೊಡಲ್ಪಟ್ಟ 
ಇಂಗಿಸಿದ ಹಾಲು, ಇನೆಲ್ಲವೂ ಹುದುಗುವಿಕೆಯನ್ನುಂಟುಮಾಡುವ ಈಸ್ಟಾಗಳಿಂದ 
ಕೆಟ್ಟುಹೋಗಿ, ಇದರಿಂದ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವ ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ ಪು ಶನರದ ಡಬ್ಬಿಯನ್ನು 
ಉಬ್ಬಿ ಸುತ್ತದೆ. ಪೊರೆಯ ಈಸ್ಟ್‌ಗಳ್ಳು ಜೆಲ್ಲಿಯ ರೂನದಲ್ಲಿರುವ, ಹಂದಿಯ ಉಪ್ಪಿನ 
ಕಾಯಿಗಳ ಕ್ಷೇತ್ರಗಳಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯಬಹುದು. ಇದೇ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಪುನಃ ಭಾಂಗಿಗೆ ತುಂಬಿದ 
ಉಸ್ಪಿನಕಾಯಿಂಗಳಲ್ಲಾ ಗಲೀ, ಆಲಿವ್‌" ಮತ್ತು ಈ ರೀತಿಯ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳಲ್ಲಾ ಗಲೀ, 
ಬೆಳೆಯಬಹುದು. ಆದರೆ, ಅವು ಇದ್ದರೆ ಮಾತ್ರ ಪುನಃ ಕಲುಪಿತನಾಗಿರುವುದು ಅಥವಾ 
ಸರಿಯಾದ ಶಾಖಸಂಸ್ಕೃರಣ ನಡೆಯದಿರುವುದು ಮತ್ತು ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಗಾಳಿಯನ್ನು 
ತೆಗೆಯದಿರುವುದ್ಕು ಇವುಗಳನ್ನು ಸೂಚಿಸುತ್ತವೆ. 


ಬೂಸ್ಟುಗಳಿಂದ ಕೆಡುವಿಕೆ 
ಗೃಹಗಳಲ್ಲೇ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗೆ ತುಂಬಿಸ್ಚಿ ಆಹಾರಗಳು ಕೆಡುವುದಕ್ಕೆ ಬೂಪ್ಟಗಳೇ 
ಸಾಮಾನ್ಯ ವಾಗಿ ಮೂಲ, ಇವು ಪಾತ್ರಿ ಯ ಮುದ್ರೆಯ ಸೋರುವ ರಂಧ್ರಗಳಿಂದ 
ಒಳಗೆ ಸೇರುತ್ತವೆ ವೆ. ಜಾನ್ನುಗಳು ಚಿಲ್ಲಗಳು, ಮೊರಬ್ಬ ಗಳು ಮತ್ತು ಹಣ್ಣಿ ನ ಬೆಣ್ಣೆ ಗಳು, 
ಇವೆಲ್ಲವೂ ಸಕ್ಕ ರೆಯ ಸೂರ ಶೇ ಕಡ 70ರಷ್ಟು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಗಿದ್ದಾಗ ಬೂಷ್ಟುಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ 
ಅವಕಾಶ ಚತ, ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಇರುವ ಅಮಿ (ಹತೆಯೂ ಬೂಷ್ಟುಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ 
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200 ಸ ಆಹಾರಗಳು ಕಲುಷಿತವಾಗುಪಿಕೆ, ಕೆಡುವಿಕೆ ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 


ಸಹಾಯಕರ. ಜಾರ್ಮನ ದ್ರಾವ್ಯಸಾರದಲ್ಲಿ ಶೇಕಡ 70ರಿಂದ 72ರಷ್ಟು ಸಕ್ಕರೆ ಇರುವ 
ಹಾಗೆ ಮಾಡಿ, ಇದರ ಜೊತೆಗೆ ಶೇಕಡ 0.8ರಿಂದ ],0ರಷ್ಟು ಆಮ್ಲ ಸೇರಿದ್ದರೆ, ಇದ 
ರಿಂದ ಬೂಷ್ಟುಗಳು ಕೆಡಿಸುತ್ತವೆಂಬ ಭಯವನ್ನು ತಪ್ಪಿಸಬಹುದು ಎಂಬುದನ್ನು ah 
ದ್ಲಾಕೆ. ಆಸ್ಪ್ರರ್‌ಜಿಲ್ಬಸ್‌, ಸೆನಿಸಿಲಿಯನಮ್‌ ಮತ್ತು ಸಿಟ್ರೋಮೈಸೀಸ್‌'ಗಳ ತಳಿಗಳು ಜಲ್ಲಿ 
ಗಳಲ್ಲೂ ಮತ್ತು ಕಲ್ಲುಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿದೆ ಹಣ್ಣು ಗಳಲ್ಲೂ ಬೆಳೆಯುತ್ತಿದ್ದಾಗ, ಸಕ್ಕರೆಯ 
ಸಾರವು ಶೇಕಡ 67.5ರಷ್ಟು ಏರಿದರೂ ಬೆಳೆಯುವ ಶಕ್ತಿ ಪಡೆದಿರುವುದನ್ನು ಕಂಡಿದ್ದಾರೆ. 
pH 3 ರವರಿಗೂ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಸೇರಿಸುವ್ರದಂಂದ ಮೊದಲನೆಯ ಎರಡು ಬೂಷ್ಟು ಗಳ 
ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಪ್ರತಿಬಂಧಕ ಪ್ರಂಟಾಯಿತು ಮತ್ತು ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಒಂದು ನಿಮಿಷ ಕಾಲ 
90°C ಉಪ್ಪ ತೆಯಲ್ಲಿ ಕಾಯಿಸುವುದರಿಂದ ಎಲ ತಳಿಗಳೂ ಕೊಲ್ಲಲ್ಲಟ್ಟವು. ಕೆಲವು' 
ಬೂಷ್ಟ್ರುಗಳು ಸುಮಾರಾಗಿ ಶಾಖಸಹೆನೆಯನ್ನು ಪಡೆದಿವೆ, ಇದರಲ್ಲಿ ಮುಖ್ಯವಾದುದು 
ಯಾವುವೆಂದರೆ, ಸ್ಕೀರೋಷಿಯ ಎಂಬ, ಬಿಗಿಯಾಗಿ ಭಾಂಗಿಗೆ ತುಂಬಿರುವ, ಕವಕಜಾಲದ 
ಮುದ್ದೆಯ ರೂಪದಲ್ಲಿರುವ ಬೂಷ್ಟೌ, ಬಿಸ್ಕೊಳ್ಲಾ ಮಿಸ್‌ ಫಲ್ವ ಎಂಬ ಬೂಸ್ಟಿನ ಪೆಕ್ಟಿನ್ಸನ್ನು 
ಹುದುಗುವಿಕೆಗೊಳಪಡಿಸ ತ್ತದೆ. ಇದರಲ್ಲಿ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟ ಮತ್ತು ಸೀನಿ 
ಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟ ಹಣ್ಣುಗಳ ಶಾಖಸಂಸ್ಕೃ ರಣಕ್ಕೆ ನಿಕೋಧವಾಗಿ ವರ್ಕಿಸಿದ ಆಸ್ಕೂ "ಸ್ಫೊ ರ್‌ 
ಗಳನ್ನು ಕಂಡಿದ್ದಾರೆ. ಈ ಆಸ್ಚೋಸ ರಗ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಕಂಸಿನೆ. ಹೆಚ್ಚನ 
ಸರಬತ್ತುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಹೆಚ್ಚು ಸಕ್ಸರೆಯ ಪ್ರಮಾಣವು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ಶಾಖದಿಂದ 
ರಕ್ಷಿಸುಪುದಕ್ಕೆ ಸಹಕಾರಿ ಹಾಗೂ ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗೆ ಬೇರೆ 
ಯಾಗಿ ಸೇರಿಸುವುದರಿಂದ ರಕ್ಷಣೆಯ ಮಹತ್ವವನ್ನು ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚಿಸಬಹುದು. ಈ 
ಸಂಸ್ಕರಳಾದನ್ಲಿ ಸಕ್ಕರಿಯನ್ನು ಒಂದು ಕಡೆಗೆ ಬರುವಂತೆ ಮಾಡಬಹುದು. 


ಚೀರಿ ಬೇರೆ ಆನ್ಲೀಯುತೆಗಳಲ್ಲಿ ತನರದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟಿ 
ಆಹಾರಗಳು ಕೆಡುವುದು 

ಹಿಂದಿನ ಚರ್ಚೆಯು ತಿಳಿಸಿರುವ ಪ್ರಕಾರ ವ್ಯಾಪಾರದ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ತನರದ 
ಡಬ್ಬಿ ಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿದ ಆಹಾರಗಳನ್ನು pಟಿ ಆಧಾರದ ಮೇಲೆ ನಂಗಡಿಸಬೇಕಾದಕ್ಕ, ಅವು 
ಸ ಯಾವ ಯಾನೆ ಬಗೆಯಲ್ಲಿ ಕೆಡುತ್ತವೆ ಎಂಬುದನ್ನು ಆಧಾರವಾಗಿರಿಸಬೇಕು ಎಂಬು 
ದನ್ನು ತಿಳಿಸಿದ. ಇದರಿಂದ ಮೊದಲನೆಯ ಗುಂಪಿಗೆ ಸೇರಿಸಿದೆ pH 5.3 ಕೈಂತಲೂ 
ಹೆಚ್ಚಾಗಿರುವ ಕಡವೆ: ಅಮ್ಚಿ (ಯತೆಯ ಆಹಾರಗಳು ಫ್ಲಾಟ್‌ ಹುಳಿಯನ್ನುಂಟುಮಾಡಿ 
ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಕೆಡಿಸಿ ಕೊಳೆಸುತ್ತವೆ ಎಂಬುದನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸಬಹುದು. ಎರಡನೆಯ 
ಗುಂಪಿಗೆ ಸೇರಿಸಬಹುದಾದ ಆಹಾರಗಳು 011 5.3 ರಿಂದ 4.5 ರವರೆಗೆ ಪಡೆದಿದ್ದು, 
ಟ.ಎ. ಕೆಡುವಿಕೆಗೊಳಗಾಗುತ್ತನೆ. ಮೂರನೆಯ ವರ್ಗಕ್ಕೆ ಸೇರಿದ ಆಮ್ಲೀಯ ಆಹಾರ 
ಗಳು pಗೆನ್ನು 4.5 ರಿಂದ 3-7 ರವರೆಗೆ ಸಡೆದಿದ್ದು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ವಿಶೇಷವಾದ್ದ 
ಫ್ಲಾಟ್‌ ಹುಳಿಯ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾದಿಂದ ಕೆಡ:ತ್ಲವೆ. ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಕೊ ಆಗ್ಕುಲನ್‌) 
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ಅಥವಾ ಸಕ್ಕಕೆಯನ್ನು ವಿಶ್ಲೇಸಿಸುವ ಅವಾಯುಜೀವಿಯಿಂದಲೂ ಕೆಡಬಹುದು. 
ನಾಲ್ಕನೆಯ ಗುಂಪಿನ ಹೆಚ್ಚು ಆಮ್ಲೀಯತೆಯನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ ಆಹಾರಗಳು, 3.7 ಕ್ಕಿಂತ 
ಕಡಮೆಯಾದ ಗನ್ನು ಸಡೆದು, ಸೂಕ್ಷ ಒಹೇವಿಗಳಿಂದ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಕೆಡುವುದಿಲ್ಲ 
ಮತ್ತು ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿರಿಸಿದಾಗ ಜಲಜನಕದ ಒತ್ತಡದಿಂದ ಉಬ್ಬಬಹುದು 
ಮೂರನೆಯ ವರ್ಗದ ಅನೇಕ ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗುವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ). 

ಕೆಲವು ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗೆ ತುಂಬಿದೆ ಆಹಾರಗಳು, ಒಂದರಪಕ ದಲ್ಲಿ ಮತ್ತೊಂದು 
ಇರುವ ಯಾವದಾದರೂ ಎರಡು pಗ ಗುಂಪುಗಳಿಗೆ ಸೇರಿವೆ ಎಂಬುದನ್ನು ಇಲ್ಲ ತಿಳಿಸ 
ಬಹುದು. ಆದ್ದರಿಂದ ಕೆಲವು ಬಗೆಯ ಕುಂಬಳ ಕಾಯಿಗಳು, ಕ್ಯಾರಟ್‌'ಗಳು, ಬಸಳೆ 
ಸೊಪ್ಪು, ಆಸ್ಸರ್‌ಗೂ್‌, ಹಸುರುಹುರುಳಿಗಳು ಮತ್ತು ಬೀಟ್‌ಗಳ್ಳು ಇವೆಲ್ಲವೂ ಕಡಮೆ 
ಆವಿ್ರೀಯತೆಯನ್ನು ಹೊಂದಿರುವ ಮೊದಲನೆಯ ವರ್ಗಕ್ಕೆ ಸೇರಬಹುದು. ಅದ್ದರಿಂದ 
ಇವು ಫ್ಲಾಟ್‌ ಹುಳಿಯನ್ನು ಹೊಂದುವ ಸಂಭೆವ ಹೆಚ್ಚಾ ಗಿದ್ದು ಮಧ್ಯಮ ಆಮ್ಲೀಯತೆ 
ಯನ್ನು ಹೊಂದಿರುವ ಬೇಕೆ ಬಗೆಯ ಆಹಾರಗಳು ಎರಡನೆಯ ವರ್ಗಕ್ಕೆ ಸೇರಿರುವುದರಿಂದ 
ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಟಿ.ಎ. ಕಡುವಿಕೆಗೇ ಒಳಗಾಗುತ್ತವೆ ಎಂಬುದು ಖಚಿತವಾಗುತ್ತದೆ. 
ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗೆ ತುಂಬಿದ ಅನಾನಸ್‌, ಪೇರೇಹಣ್ಣು, ಜಮೇಕಮೆಣಸು ಮತ್ತು 
ವೆ.ಣಸಿನ ಕಾಯಿ, ಇವುಗಳ ೧1 4.5 ಗಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚಾ ಗಿರುವಾಗ, ಕ್ಲಾಸಿ ಡಿಯೆಮ್‌ 
ಪಾಶ್ಚರಿಯಾನಮ್ಮ್‌ ಮುಂತಾದ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ವಿಶ್ಲೇಷಿಸುವ ಅವಾಯುಜೇವಿಗಳಿಂದ 
ಕಡಿಸುವಿಕೆಯು pH 4-5 ಗಿಂತಲೂ ಕಡಮೆ ಇದ್ದಾಗ ಎಷ್ಟು ನಡೆಯುತ್ತ ದೋ 
ಅದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚಾ ಗಿ ನಡೆಯುವ ಸಂಭನವುಂಟಿ: . 


ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗೆ ತುಂಬಿದ ಮಾಂಸ ಮತ್ತು ಮೀನುಗಳು ಕೆಡುವುದು 

ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿದ ಮಾಂಸ ಮತ್ತು ಮೀನುಗಳು 
ಎರಡು ಬಗೆಯಲ್ಲಿ ಕೆಡುತ್ತವೆ; (1) ಮೃದುವಾಗುವುದರಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ಹುಳಿ ಹೊಂದು 
ವುದರಲ್ಲ ಸರಿಣಮಿಸುವ ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಪ್ರಭೇದದ ಜೀವಿಗಳಿಂದ ಕೆಡುವುದು. (2) ಕೆಟ್ಟ 
ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಊತನವನ್ನುಂಟುಮಾಡುವ ಕ್ಲಾಸ್ತಿ)ಡಿಯಮ್‌ ಪ್ರಭೇದದ ಜೇೇನಿಗಳಿಂದ 
(ಸಿ ಸ್ಟೋರೋಜೀನ್ಸ್‌) ಕೆಡುವುದು ಬಹಳ ಅಪರೂಪವಾಗಿ. ಏರೋಜ್ಯಾಸಿರ್ಲ್‌ ಪ್ರಭೇದದ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಆಮ್ಚೆ ನನ್ನೂ ಅನಿಲವನ್ನೂ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡಿ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯನ್ನು 
ಉಬ್ಬಿ ಸುತ್ತವೆ, ಕೆಲವು ಕಣಕಗಳಲ್ಲಿ ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡದ ಜೇವಿ 
ಗಳನ್ನೂ ಕಂಡಿದ್ದರೆ. ಈ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಕೆಡಿಸುವುದರ ಜೊತೆಗೆ, ಸೋರುವ 
ರಂಧ್ರಗಳಿಂದ ಪ್ರವೇಶಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ್ಮಜೀವಿಗಳೂ ಉಂಟು. ಇವೆರಡೂ ಕೆಡುವಿಕೆಗೆ 
ಕಾರಣವಾಗಬಹುದು, 

ಕ್ರಿಮಿ ಶುದ್ಧೀಕರಣಸೈೆ ಸಾಕಷ್ಟು ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕರಣವನ್ನು ಕೊಡದಿರುವ ಮತ್ತು 
ಕಡವೆ. ಶ೭ಖದಲ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟ ಮಾಂಸಗಳು, 
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ಉದಾಹಸಣೆಗೆ, ಹಿಂತೊಡೆ ಅಥನಾ ಊಟಕ್ಕೆ ಬೇಕಾದ ಮಾಂಸಗಳು, ಇವುಗಳಿಂದ 
ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ, ಸಾರಜನಕದ ಆಕ್ಸೈಡುಗಳು ಅಥವಾ ಸಾರಜನಕ ಇವೆಲ್ಲವೂ ಕೆಲವು 
, ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಪ್ರಭೇದದ ಜೀವಿಗಳಿಂದ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುತ್ತವೆ. (ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಬ. ಲೈ ಚನೀ 
ಫಾರ್ನಿಸ್‌ ಚಿ ಕೋ ಆಗು ಲಾನ್ಸ್‌, ಬಿ, ಸಿರಿಯಸ್‌ ಅಥವಾ ಬಿ. ಸಟ್ಟಲಿಸ್‌) 
ಇವೆಲ್ಲವೂ ಈ ಅನಿಲಗಳನ್ನು ನೈಟೆ ಸ್ಪೇಟ್‌, ಸಕ್ಸ ರೆ ಮತ್ತು ಮಾಂಸಗಳಿಂದ ಉತ್ಪತ್ತಿ 
ಮಾಡುತ್ತವೆ. ಕ್ಲಾಸ್ಟಿ )ಡಿಯಮ್‌ ಭೇದದ ಜೀವಿಗಳಿಂದ (ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಸಿ, ಸ್ಪೋರೋ 
ಜೀನ್ಸ್‌) ಉ'ಸೃತ್ತಿಯಾಗುವ ಅನಿಲದಿಂದ ಇವು ಕೊಳೆಯಲೂ ಬಹುದು. ಸರಿಯಾದ 
ಮಲಿ ಸಾಕಷ್ಟು ಕಾಲ ರೆಫ್ರಿಜಿರೇಟರಿನಲ್ಲಿ ಇರಿಸುವುದರಿಂದ ಈ ರೀತಿಯ ಕೆಡುವಿಕೆ 
ಯನ್ನು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ತಪ್ಪಿ ಸಬಹುದು. ಭಿನ್ನಹುದುಗುವಿಕೆ ಲ್ಯಾ ಕ್ಸ ಕ್‌ ಆಮ್ಲ ದ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾದಿಂದಲೂ ಅನಿಲವು ಉತ್ತ ಕ್ತಿ ಯಾಗಬಹುದು (ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಲ್ಯೂ ಕೋ 
ನೋಸಾ ್ಯಕ್‌ಗಳು), ಆದರೆ ಇದು ಉತ್ತತ್ತಿ ಯಾಗ:ವುದು ಸುಸ್ಕರಣಸ ಸಿ ನಡೆಯದಿದ್ದಾ ಗ 
ಮಾತ್ರ. ಕಲವು ಪ್ರಭೇದದ ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಜೀವಿಗಳು ಮತ್ತು ಸಮಹುದು ಗುನಿಕೆ 

ಲ್ಯಾಕ್ಟಿ ಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ಬ್ಲಾ ಕ್ರೀಯಾ (ಉದಾಹರಣೆಗೆ; ಸ ಸ್ಟೋಕಾಕಸ್‌ ಫೇಸಿಯಮ್‌ 
ಅಥವಾ ಫೈಕಾಲಿಸ್‌), ತವುಗಳಿಂದೆ ಅನಿಲದ ಉತ ತಿಲ್ಲದ ಆಹಾರಗಳು ಕೆಡುವುದು. 
ಆದಕಿ ಹುಳಿಹೊಂದುವುದು ಬಣ್ಣಗಳ ಬದಲಾವಣೆ ಮತ್ತು ರಚನೆಗಳ ಬದಲಾವಣೆ 
ಇವೆಲ್ಲವೂ ಸಂಭವಿಸಬಹುದು. 


ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟಿ ಆಹಾರಪದಾರ್ಥಗಳು ಆಸಾಮಾನ್ಯ 
ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಕೆಡುವುದು 

ಕೆಲವು ಬಗೆಯ ಕೆಡುವಿಕೆಗಳು ಒಂದು ಅಥವ ಎರಡು ಬಗೆಯ ಆಹಾರಗಳಿಗೆ 
ಮಾತ್ರ ಸೀಮಿತವಾಗಿವೆ, ಸಲ್ಫೈ ೨ ಡನಿಂದ ತೆಡುವಿಕೆ ಸಂಭವಿಸಬೇಕಾದಕ್ಕೆ ಬಟಾಣಿ 
ಮುತ್ತು ಸಿಹಿಧಾನ್ಯಗಳಲ್ಲಿ ಮಾತ್ರ "ಡೆ: ಉಂಟಾಗುವೆದು ಎಂದು ಕಿಳಿಸಿದ್ದಾ ರೆ. ಹೆಚ್ಚು 
ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಕರಗಿದ ಕಬ್ಬಿಣವಿರುವ ಸನ್ಸಿ ವೇಶದಲ್ಲಿ ಮಾತ್ರ ಮೆಸೋಧಿಲಿರ್ಕ್‌ ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ 
ಜೀಟಾ ನೈಗ್ರಿಕ್ಕಾನ್ಸಿ ಎಂಬ ಜೀವಿಯಿಂದ "ಬ್ಲಾರ್ಕಬೀಟ್ಸ್‌' ಎಂಬ ಕೆಡುವಿಕ ಉಂಟಾಗು 
ಪುದು. ಭೂಮಿಯ ಮಣ್ಣಿ ನ್ಲಿ ಬೋರಾನ್‌ ಮೂಲವಸ್ತುವಿನ ಕೊರತೆಯುಂಟಾದಾಗ 
ಕಪ್ಪಾ ಗುವ ರೀತಿಗೂ ಇದಕ್ಕೂ ವ ವ್ಯತ್ಯಾಸವಿದೆ. ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಪ್ರಭೇದದ ಜೀವಿಗಳು 
ಕಹಿಯನ್ನೂ ಅಮ್ಲೀಯತೆಯ: ನ್ನ್ನೂ ಮೆತ್ತು ಗರಣಿ ಒತ್ತರಿಸುವುದನ್ನೂ, ತವರದ ಡಬ್ಬಿ 
ಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟ ಹಾಲಿನಲ್ಲೂ, ಕೆಯ್ದೂ ಮತ್ತು ಇಂಗಿಸಿದ ಹಾಲಿನಲ್ಲೂ ಉಂಟು 
ಮಾಡುತ್ತವೆ. ಕ್ಷಾರ ಸನ್ಸ್ಟಿವೇಶದಲ್ಲ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗೆ ತುಂಬಬಹುದಾದ ಒಂದೇ 
ತರಕಾರಿಯೂ, ಜೋಳದ ಅಂಬಲಿಯೂ (pಟ 6-5 ರಿಂದ 7:8) ಸಿಹಿರುಚಿಯನ್ನು 
ಹೊಂದಿರುವುದರಿಂದ ಸುಲಭವಾಗಿ ಗುರ್ತಿಸಬಹುದಾದ ಫ್ಲಾಟ್‌ಹುಳಿಯ ಕೆಡುವಿಕೆ 
ಯನ್ನು ಹೊಂದಿದೆ. ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ನಿಶ್ಲೇಹಿಸುವ ಕ್ಲಾಸ್ಟ್ರಿಡಿಯಾಗಳ ಬೀಜಕಣಗಳ: 
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ಕೊಳೆಸುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಬೀಜಕಣಗಳಿಗಿಂತಲೂ, ಕಡಮೆ ಶಾಖ ಸಹನೆಯನ್ನು 
ನಡೆದಿರುವುದರಿಂದ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟಿ ಕುಕ್ಳುಟಾಹಾರವು ಕೊಳೆಸುವ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟಿರಿಯಾಗಳಿಂದಲೇ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ವಿಶ್ಲೇಹಿಸುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಗಿಂತಲೂ 
ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಮತ್ತು ಬೇಗನೆ ಕೆಡುವುದು. 

ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ ಕೆ ಸಹಿಕೊಡಲ್ಪಟ್ಟ ಇಂಗಿಸಿದ ಹಾಲು ಬೇಗನೆ 
ನಿಲವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡುವುದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ, ಈಸ್‌ ಗಳ ಅಥವಾ ಕಾಲಿಫಾರಂ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆ. ಆದರೆ ಇದು ನ್ಫುಕ್ರೋಕಾಕಸ್‌ ಜಾತಿಯ ಜೀವಿ 
ಗಳಿಂದ ಮಂದವಾಗಬಹುದು ಅಥವಾ *ಗುಂಡಿಗಳಾಗಿ' ಪರಿಣಮಿಸಬಹುದು. ಈ 
* ಗುಂಡಿಗಳು ' ಮೈಸೀಲಿಯವ:” ಬೂಸ್ಟಿನ ಸಣ್ಣ ಮಂದ್ರೆಗಳೆನ್ನೂ ಮೆತ್ತು ಹೆಪ್ಪುಗಟ್ಟಿದ 
ಹಾಲನ್ನೂ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಹಾಲಿನ ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲೇ ಪಡೆದಿಯತ್ತವೆನ್ಪಿ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ 
ತುಂಬಿಟ್ಟಿ ಹಾಲಿನ ಮೇಲೆ ಇರುವ ಸ್ಥಳದಲ್ಲಿ "ಇರುವ ಆಮ್ಲ ಜನಕದ ಗಾತ್ರವೇ ಗುಂಡಿಗಳ 
ಗಾತ್ರವನ್ನು ಸೀಮಿತಗೊಳಿಸುವುದು. 

ಸ್ವಯಂಕ್ರಿಮಿಶುದ್ದೀಕರಣದಿಂದ ಕೆಲವು ಸಖ ಆಹಾರದ ತನರದೆ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ದೆಸೆಯಿಂದ ಒಳಗಡೆ ತುಂಬಿದ ಆಹಾರಗಳು ಕೆಟ್ಟಿದ್ದಾಗ, ಜೀವಿಸುವ 
ಶಕ್ತಿಯನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ ಯಾವ ಜೀವಿಗಳನ್ನೂ ಉಳಿಸಲು ಸಾಧ್ಯ ವಿಲ್ಲ. ಸಸ್ಯಸಂಬಂಧ 
ವಾದ ಎಲ್ಲಾ ಜೀವಕೋಶಗಳೂ ಮೃತಹೊಂದಿರುತ್ತವೆ. ಇವುಗಳ ಜೊತೆಗೆ ಬೀಜಕಣ 
ಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಶಕ್ತಿಸಡೆದಿದ್ದರೂ, ಅವುಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡದಿದ್ದ ಜೀನಿ 
ಗಳನ್ನೂ ಸೇರಿಸಬಹುದು. 

ತವರದೆ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟಿ ಆಹಾರವು ಕೆಡುವುದಕ್ಕೆ ಕಾರಣವೇನಿರಬಹುದು 
ಎಂಬುದನ್ನು ನಿರ್ಣಯಮಾಡುವ ಸ್ಥೂಲ ಚಿತ್ರವನ್ನು ಚಿತ್ರ 22-2ರ ಮೂಲಕ 
ಸಂಗ್ರಹಿಸಿದೆ. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಕಂಡುಬರುದ ಕೆಡುವಿಕೆಗಳನ್ನೇ ಈ ಸೂಲ ಚಿತ್ರದಲ್ಲಿ 
ತಿಳಿಸಿರುವುದು. 
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ಸಾರಿಭಾಷಿಕೆ ಶಬ್ದಕೋಶ 


ಅಂತರವಯವಗಳು 
ಅನುಮತಿ ಕೊಡುವ 
ಅಸರಾಧ ಹೊರಿಸು 
ಅಂಬಲಿಯಂತಿರುವ 
ತಟಸಿ (ಕರಣ 

@ 
ಇಂಗಿಸುವಿಕೆ 
ಉಜ್ಜಿ ಶುಭ್ರಮಾಡುವಿಕೆ 
ಉತ್ಕರ್ಷಣ ನಿರೋದಕ 
ಉಸಿರು ಕಟ್ಟಿ ಸುನಿಕೆ 
ಊಟನಾದನಂತರ ಬಡಿಸುವ ಹಣ್ಣು 
ಎಲೆಗಳ ಚುಕ್ಕೈರೋಗ 
ಕಟುವಾಸನೆಯ 
ಕರಗುವಿಕೆ 
ಕಲೆಗಳ ವಿನ್ಯಾಸವುಂಟುಮಾಡುನಿಕೆ 
ಕಣಜದಂತಿರುವ 
ಕಲುಹಿತನಾಗು 
ಕಚ್ಚುಮಾಡಿದ 
ಕಿರಣಸ್ಪುರಣ 
ಕ್ರಿಮಿಶುದ್ಧಗೊಳಿಸು 
ಕೋಶದ ಪದೆರಕೊಡುವಿಕೆ 
ಚಾಚುಕಿನಿಗಳು 
ಚಿಮ್ಮುವ ಸಾಧನ 
ಚಿಪ್ಪುಗಳೊಳ ಗಿನ ಆಹಾರ 
ಚೂರ್ಣವಡಿದ 
ಜಮೇಕಾ ಮೆಣಸು 
ಜಜ್ಜುಗಾಯಮಾಡುನಿಕೆ 
ಜಲ್ಲಡಿಯಾಡುನಿಕ 


Viscera 
Facultative 
Incriminate 
Mushy 
Neutralisat{on 
Desiccation 
Scouring 
Antloxidant 
Smothered 
Dessert 
Anthracnose 
Tangy 
Thawing 
Mottling 
Barny 
Contaminate 
Dented 
Irradiation 
Sanitize 
Capsulation 
Lugs 
Springer 
Nutmeat 
Comminuted 
Pimento 
Bruising 
Sifting 


ನಿನ ಆಹಾರಗಳು ಕಲುಹಿತನಾಗುಪಿಕೆ ಕೆಚುನಿಕೆ ಮುತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 


ಜೂಲು 
ಜೋಡಣೆಯ ಸಂದು 

ಜೋಳದ ಅಂಬಲಿ 

ಟೊಳ್ಳು ಸೀವಿಗೆ 

ತೆಳುಚರ್ಮ 

ತೆಗೆದುಬಿಡುವಿಕೆ 

ಶೇವಾಕರ್ಷಕ 

ತುಕ್ಕು 

ದುರ್ವಾಸನೆಯ 

ದೋಸೆ 

ನಿಸ್ಸತ್ಸಮಾಡುವಿಕ್‌ 

ಪಶುಗಳ ಎಗೆಯ ಭಾಗ 

ಪೇರ್‌ ಕಣ್ಣಿ ಸಾಕಾರದ ಗಟ್ಟ ಹುಳಿಣಾಯಿ 
ಪ್ರ ಕಿಬಂಧಕ 

ಸಂತೃಪ್ತತೆ ನೀರಿದ 
ಸಾರದೀಪಕ. ಪ್ರಕಾಶ ಭೇದ, 


ಕಾ 


ಪೊರೆ 
ಬಣ್ಣ ಬದಲಾಯಿಸು 
ಬಾಡಿ ಹೋಗುವಿತೆ 
ಬೊಬ್ಬೆ 
ಟೆರಳುಮಿಡಿ 
ಬಂಧಿಸು 
ಮಿತಿಮೀರಿ ಕಾಯಿಸುವಿಕೆ 
ಮುಂಸೂಚನೆ 
ಮೃ ದುವಾದ ತುಪ್ಪ ನ 
ad 
ಲಘು ಪ್ರಕಟಣೆ 
ಲೋಳೆ ಬರುವಿಸ 
ಶಷ 
ಸಸ್ಯವ್ಯಾಧಿ 
ಸಸ್ಯಗಳ ಪಟ, 

ಫಿ 


Shredded 

Seam 

Hominy 
Macaroni 
Pellicle 
Skinning 
Psychro phillic 
Rust 
Malodorous 
Waffle 
gisceranlon 
Brisket 
Quinces 
Inhibitory 
Super saturated 


Translucent 


Membrane 
Di«color 
Wilt, Mummify 
Scald 
Flipper 
Scald 
Superheated 
Forewarning 
Fluffy 
Lactation 
Bulletin 
51112111058 

ಓ 870೩35 
Blight 

Flora 


ಪಾರಿಭಾಸಿಕೆ ತಬ ಕೋಕ 


ಸ್ವಯಂಜೇರ್ಣಕೆ ಹೊಂದಿರುವ 
ಸುಗ್ಗಿಯಕಾಲ 

ಸುಕ್ಕಾಗುವಿಕೆ 

ಸೀಗಡಿ 

ಸೊಗದೆ ಬೇರು 

ಹಣ್ಣಿ ನ ಗರ್ಭಕೆಗೆಯುನಿಕೆ 
ಹಾಲೊಡಕು 

ಹಿಂತೊಡೆ 

ಹುಳಗಳ ಕೊರೆಯುವಿಕೆಯಿಂದ 
ಹಣ್ಣ ಗುವಿಕೆ 

ಹುಳಿ ಹೊಂದುವಿಕೆ 

ಹುದುಗು ಹಿಟ್ಟು ಕೆ 

ಹೆಣಕಟ್ಟಿ ಗೆಯಂತಾಗುನಿಕೆ 
ಹೊಳೆ ಹರಿಯುತ್ತಿರುವ ಕಮಂ 
ಹೊಪ್ಪಳೆ 

ಹೊರ ಉಬ್ಬನ 
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Autolytic 
Harvest 
5೧71೪6111೧8 
Shrimp 
Sarsapartlla 
Coring 
Whey 
Ham 


Caprified 
Ransidity 
Doughs 
Rigor ೫೦೯೩ 
Flume 
Blotche 
Convex 


ಇರಾ ೧ರ ಜಾ ಇರಾ ಣಾ 
ಮು ಉಟ ಣಿ ಖ್‌ ಧು 
ತ [3 ಶು ಹ 
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26, 
27, 


ಕೃಷಿ ವಿಶ್ವನಿದ್ಯಾನಿಲಯದ ಕನ್ನಡ ಪ್ರಕಟಣೆಗಳು 


ಸಾದಾ ಕ್ಯಾಲಿಕೊ 
ಸುಭಿಕ್ಷತೆಗೆ ತೆರೆದ ಬಾಗಿಲು (ದ್ವಿತೀಯ ಮುದ ದ್ರಣ) 2-50 
ಪೀಡೆ ನಿರ್ವಹಣೆ 5-00* 
ಕೀ] ವಿಂಗಡಣೆ 15-00 
ಕೀಟ ಹತೋಟಿ (ದ್ವಿತೀಯ ಮುದ್ರಣ) 12-50 
ಸಾಕು ಪ್ರಾಣಿಗಳ ಶರೀರಕಿಿಯಾಶಾಸ್ತ್ರ, ಭಾಗ-1] 6-25 
ತರಕಾರಿ ಜೇಸಾಯ $ 12350 
ಕ್ಸ ಹಿ ರಸಾಯನಶಾಸ್ತ್ರ ಶಬಾ ರ್ಥ ನಿರೂಪಣಾನಳಿ 5-00 6-25* 
ಮೆಣ್ಣು ಮತ್ತು ನೀರು ಸಂರಕ್ಷಣಾ ಳೆ ಪಿಡಿ 15-00 19-00 
ರೈತರ "ನಚ್ಚು "ಮಚ್ಚಿನ ಮರಗಳು 15-00 19-00 
ಸಾಕುಪ್ರಾ Ane ಶರೀ ರಕ ಯಾಶಾಸ್ತ್ರ, ಭಾಗ-2 11-25 15-00 
ಬೀಜಗಣಿತ ಪರಿಚಯ (ಆಚ್ಛಿನಲ್ಲದೆ) 
ಮಣ್ಣು ಮತ್ತು ನೀರು ನಿರ್ವಹಣೆ 15-00 19-00* 
ಮಣ್ಣು 11-25 15-00* 
ಕಹಿ ಸಸಕಾರ 6-25 10-00” 
ಕಳೆಗಳು - ಮತ್ತು ಕಳೆಗಳ ನಿಯಂತ್ರಣ. 15-00... 19-00* 
ಗೋ ಸಂಪತ್ತು. 6-25 10-00* 
ಧಾನ್ಯದಾಸ್ತಾ ನುತತ್ವ ಮತ್ತು Ss 7-50 11-25 
ಮಣ್ಣಿ ಫಲವತ್ತತೆ" ಹಾಗೂ ಗೂ ಉತ್ಪಾದಕತೆ 17-50 21-25* 
ಸಶುವೆ ದ್ಯಕೀಯ' ವಿಜ್ಞಾನ 7.50 a2 
ಹೊಲದ ಬೆಳೆಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ ಕೆಲವು ಕೀಟಿಗಳು 8-25 12-00 
ಟ್ರ್ಯಾಕ್ಟ ರು ಹಾಗೂ ಅವುಗಳನ ಸಿ ಸುಸ್ಸಿ ತಿಯನ್ಲಿಡುವ 7-50 12-50 
ಕ್ರ ಮಗಳು 
ಸಾಕುಪ್ರಾ ಣಿಗಳ ಕರೀರಕ್ರಿಯಾಶಾಸ್ತ್ರ ಕ ಭಾಗ-3 10-00 15-00 
ಕಸಿ ನಿಸ್ತರಣ ಶಿಕ್ಷಣ ಪದ್ಧತಿಗಳು 11-25. 16-25 
ಕಣಜದ ಪೀಡೆಗಳು ಮತ್ತು ಅವುಗಳ ತತೋಟ 15-00 219-00 
ಸಸ್ಯವರ್ಗೀಕರಣಶಾಸ್ತ್ರ 15-00 20-00 
ಪೌಷ್ಟಿಕ ಆಹಾರ 9-00 14-00 
ಕಡಲ ಮೀನುಗಾರಿಕೆ 5-00 10-00 


ಧಾನ್ಯದ ಬೆಳೆಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ ಕೇಟಿಗಳು ಹಾಗ 
ಅವುಗಳ ಹತೋ 10-75 
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ಸ್ಥಿತಿ. 


ಕಬ್ಬಿನ ಬೆಳೆಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ ಕೀಟಿಗಳು ಹಾಗೂ 
ಅವುಗಳ ಹತೋಟಿ 
ಶಿಶುವಿಹಾರ (ದ್ವಿತೀಯ ಮುದ್ರಣ) 
ಬೇಳೆಕಾಳು ಬೆಳೆಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ ಕೀಟಗಳು ಹಾಗೂ 
ಅವುಗಳ ಹತೋಟ ' 
ಕೃಷಿ ಎಂಜಥಿಯರಿಂಗ ಪಠ್ಯಪುಸ್ತಕ ಸಮಾಕ್ಷಣೆ 
ಇಲಿಗಳು ಹಾಗೂ ಅವುಗಳ ನಿಯಂತ್ರಣ 
ತರಕಾರಿ ಬೆಳೆಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ ಕೀಟಗಳು ಹಾಗೂ 
ಅವುಗಳ ಹತೋಟ 
ಹಣ್ಣಿನ ಬೆಳೆಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ ಕೀಟಿಗಳು ಹಾಗೂ 
ಅವುಗಳ ಹತೋಟ 

ನಿಂಗ್‌__-ಆಹಾರ ಜೋಪಾಸನೆಯ ಒಂದು 
ಆಧುನಿಕ ವಿಧಾನ 
ಅಲಂಕಾರ ಸಸ್ಯಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ ಕೀಟಿಗಳು ಹಾಗೂ 
ಅವುಗಳ ಹಶೋಟ 
ಜೀವಕೋಶ ಕ್ರಿಯಾತಾಸ್ತ್ರ ಮತ್ತು ಜೀನ 
ರಸಾಯನತಾಸ್ತ್ರ 
ಎಲುಬುಶಾಸ್ತ್ರ 
ಕಡಲೆಕಾಯಿ 
ಗಣಿತಶಾಸ್ತ್ರ ಪ್ರವೇಶಿಕೆ, ಭಾಗ-1 
ತೆಂಗು, ಅಡಿಕೆ, ಇತರ ಗರಿಮರಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ 
ಕೀಟಗಳು ಹಾಗೂ ಅವುಗಳ ಹತೋಟ 
ಪ್ಲಾಂಟೇಷನ್‌ ಬೆಳೆಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ ಕೇಟಗಳು 
ಹಾಗೂ ಅವಗಳ ಹತೋಟ 
ಭಾರತದಲ್ಲಿ ಕೋಳಿ ಸಾಕಣೆ 
ಕಲ್ಲು ನಾರು (ಭೂತಾಳ ಗಿಡಗಳು) 
ಎಣ್ಣೆ ಬೀಜ (ಕಾಳು)ಗಳ ಬೆಳೆಗಳಿಗೆ ಬೇಳುವ ಕೀ 
ಗಳು ಹಾಗೂ ಅವುಗಳ ಹತೋಟಿ 
ಹತ್ತಿ (ನೂಲು), ನಾರಿನ ಬೆಳೆಗೆಳಿಗೆ ಬೀಳುವ ಕೇ 
ಗಳು ಹಾಗೂ ಅವುಗಳ ಹತೋಟ 


. ಹಸುರೆಲೆ ಗೊಬ್ಬರ, ಮೇವು ಹಾಗೂ ಉಸ್ಸ್ರು ನೇರಿಳೆ 


ಬೆಳೆಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ ಕೀಟಿಗಳು ಹಾಗೂ ಅವುಗಳ 
ಹತೋಓ 
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49. ಮಾದಕ (ಹೆ ಗೆಸೊಪ್ಯ, ಗಾಂಜ) ಮತ್ತು ಸಾಂಬಾರ 
(ಅರಿಶಿನ ಇತ್ಯಾದಿ) ಬೆಳೆಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ ಕೀಟಗಳು 


ಹಾಗೂ ಅವುಗಳ ಹತೋಟಿ 3೨76 
50. ಕೃಷಿ ಉಪಯೋಗಿ ಕೆಲವು ವೃಕ್ಷಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ ಕೀಟ 

ಗಳು ಹಾಗೂ ಅವುಗಳ ಹತೋಟ 4-50 
51, ಸಸ್ಯಸಾಮ್ರಾಜ್ಯ 25-00 30-00 
52. ಮಿಾನುಗಾರಿಕೆ ' 10-00 15-00 
53. ಭಾರತೀಯ ಗ್ರಾಮೀಣ ಯುವಕ ಕೈತ ಸಂಘಟಣೆ 8-25 13-25 
54. ಗಣಿತಶಾಸ್ತ್ರ ಪ್ರವೇಶಿಕೆ, ಭಾಗ-2 20-00 25-00 
55. ಸಾವಯವನ ರಸಾಯನಶಾಸ್ತ್ರ ಪ್ರವೇಶಿಕೆ "4-00 19-00 
56. ಪಶುರೋಗಗಳು ಮತ್ತು ಸಾರ್ವಜನಿಕ ಆರೋಗ್ಯ 12-50 17-50 
57. ಭಾರತದಲ್ಲಿ ಜೇನುಸಾಕಣೆ 20-00 25-00 
58. ಸಾಕುಪ್ರಾಣಿ ಮೂಲದ ಸೊಂಕುರೋಗಗಳು 7-50 12-00 
59. ದೊಡ್ಡರೋಗ 5-00 
60. ಮೂಲ ಅರ್ಥಶಾಸ್ತ್ರ 19-00 24-00 
61. ಜೇನುಸಾಕಣೆ 17.50 22-50 
62. ಕೃಷಿರಸಾಯನಶಾಸ್ತ್ರ ಪಾರಿಭಾಷಿಕ ಶಬ್ದಕೋಶ 3.25 
63. ಮಣ್ಣು ನಿರ್ವಹಣೆ, ಸಂರಕ್ಷಣೆ ಹಾಗೂ ಬೆಳೆ 

ಉತ್ಪಾ ಸೌದಕತೆ 20-00 25-00 
64. ಕೃಷಿ 'ಅನಿಲಯಂತ್ರ ಹಾಗೂ ಟ್ರಾಕ್ಟರುಗಳು 60-00 
65. ಸಹಕಾರಿ BR 18-೧0 23-00 
66. ಕೋಶ 20-00 25-06 
67. ತರಕಾರಿ ಬೆಳೆಗಳ ಕೀಟಿನಿಯಂತ್ರಣಿ 12-50 19-50 
68, ಸಾಕುಪ್ರಾಣಿಗಳ ಭ್ರೂಣಶಾಸ್ತ್ರ 20-00 25-00 
69. ಸಂಸ್ಕೃತಿಯ ರೂಪಿಕೆಗಳು 17-00 22-00 
70; ರೇಖಾತ್ಮಕ ಬೀಜಗಣಿತ 30-00 33-00 
71. ಹುಲಿ--ಬಾರತದ ರಾಷ್ಟ್ರೀಯ ಮ್ನ ಗೆ 20-00. 14.10 
72.  ಠೀರಾವರಿ ತತ್ವ ಹಾಗೂ ಪದ್ಧತಿಗಳು ' 45-00 50-00 
73, ಮಣ್ಣು ಶಿಲೀಂಧ್ರ ಕೆ ವಿಡಿ 45-00 50-00 
74. ಪ್ರಾಣಿಗಳ ನರ್ತನೆ 17-00 22-00 
75, ಬೆಳೆಗೆ ಬೀಳುವ ಕೀಟಗಳು ಹಾಗೂ ಅವನ್ರೆಗಳ ಹಕೋಟ 125-00 


76. ಸಶ್ಯತಳ ಅಭಿವೃದ್ಧಿ ವಿಧಾನಗಳು 60-00 
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ಪ್ರಾಣಿಗಳ ಶರೀರಕ್ರಿ ಯಾತಾಸ್ತ್ರ 17-00 220 
ಆಹಾರ ಸೂಕ್ಷ ಒಬೇನಿವಿಲ್ದಾ ನದಲ್ಲಿ ಪಾ ತ್ರಮುಖ್ಯತೆ 
ಗಳಿಸಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಆಹಾರ ಸೂಕ್ಷ ಹೇಪಿ 
ವಿಜ್ಞಾನ ಭಾಗ1 8-50 
ಕೆಲವು ಸಸ್ನಗಳ ವೈಜ್ಞಾ ಟಕ, ಇಂಗ್ಲೀಷ ಕಾಗೂ ಕನ್ನಡ ಹೆಸರುಗಳು 
(ಅಚ್ಚಿ ನಲ್ಲಿದೆ) 
ನೀನು ಮತ್ತು ಇತರ ಸಾಗರೋತ್ಸನ್ನ 5 ಹಾರಗಳ ಶೀತ 
ಜೋಸಪಾಸನೆ 20-00 25-00 
ಗ ಜೇದ ಡ್‌್‌ ಪಾ lg: ಸಕ್ಸ್‌ 
ಕುಪ್ರಾಃ 1% ಶ್ರಿ ತು ಸತ್ತರು ತ್ಕ (ಅಚ್ಛೆ ನಲ್ಲಿದೆ) 
ಕುರಿಸಾಕಣೆ Neh?) 13-00 
ಚೋಳ 10-00 15-00 
ಕಂದಿ ಭ್ಯೂಣಶಾಸ್ತ್ರ 5-00 4000 
ಅವು ಸ್ವಸಾಗಾರ ದನಗಳ ನಿರ್ದಸಣೆ (ಅಚ್ಚಿ ನಲ್ಲಿದೆ) 
ಮತ್ಸ್ಯ ಶಾಸ್ತ್ರ | (ಅಚೆನಲ ದೆ) 
ಹಣ್ಣು ಮುತ್ತು ತಶರಾರಿಗ ಸಂರಕ್ಷ (ಅಚ್ಚಿನಲ್ಲಿ ದೆ) 
ಫಾರ್ಮ ಎರ್ನನಜೆ ಅರ್ಥರಾಸ್ತ್ರ "ಆಚ್ಚಿನನ್ಷಿರ 1 
ತೆಂಗಿನ ಬೇಸಾಯ 0೨೦0 14-00 
ಆಹಾರ ರಕ್ಷಣೆ ಮತ್ತು ಕಡುನಿಕಯ ಶತ್ವಗಳು 
(ಅಹಾರ ಸೂಕ ಸಳದ ನಿಯಾ ನ. ಭಾಗ2) 11-00 
ಇಷ್ಟಿ ಪ್ರ 1 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೇನಿರಾಸ್ತ ಬೆಳನಣಿಗೆ ಹಾಗೂ ವಿಧಾನಗಳ 
(ಸೂಕ್ಷ ಸಹನ ಜಗತ್ತು, ಭಾಗ-- 1) 17-00 
ಸಹಿಸಸ್ನತಾಸ, ಪಾರಿಭಾಷಿಕ ಶಬ ಕೊಲ 2-00 
ಖಿ ಶೆ ದ 
ಹಸುರು ಸಸ್ಹದ ಜೀವನ (ಆಚ್ಛನಲ್ಲಿದೆ) 
ಸೂನ್ಮಚೇನಿಗಳೆ ಚಯಾನಚಯ (ಜೀವದ್ರನ, ಸರಿಮ 
ಕ್ರಿಯೆಗಳು ರಚನೆ ಮುತ್ತು ಕಾರ್ಯಸಂಬಂಧ 
(ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ಜಗತ್ತು ಭಾಗ2) (ಅಚ್ಚಿನಸ್ಸದೆ) 
ಖನಿಧ ಬಯ ಆಹಾರಗಳು ಕಲುಸಿತವಾಗುವಿಕೆ, ಕಡುವಿಕ 
ಮತ್ತು ರೆಕ್ಷಣೆ (ಆಕಾರ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಎ ಹೇ ಬನ ಭಾಗ3) 15-00 
ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ ಉತ್ತತ್ತಿಮಾಡುವ ಅಹಾರಗಳು ಮತು 
ಕ್ರ ಫಟ್ಟ ರ ಹ 
ರಾಸಾಯನಿಕ ಕೆಣ್ವಗಳು (ಅಹಾರ ಸೂ ಜೀನ 
ನಿಡ್ಡ್ಲಾನ ಭಾಗ-4) (ಅಚ್ಚನಫಿದೆ) 


ವಿನಿಧ ಆಹಾರೆಗಳು ಕಲುಸಿತವಾಗುವಿಕೆ ಕೆಡುವಿಕೆ ನುಶ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 


$04 
37. ಕೋಗಗಳಿಗೆ ಸಂಬಂಧಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳು 
(ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿ ವಿಜ್ಞಾನ ಭಾಗ5) (ಅಚ್ಚಿ ನಲ್ಲಿದೆ) 
Ky 
8. ಆಹಾರ ನೈರ್ಮಲ್ಯ, ನಿಯಂತ್ರಣ ಮತ್ತು ತನಿಖೆ (ಆಹಾರ 
(ಅಚ್ಚಿ ನಲ್ಲಿದೆ) 


ಸ ಸೌಕ್ಷ್ಮಜೀನಿ ವಿಜ್ಞಾನ ಭಾಗ-6) 


ಪ್ರತಿಗಳು ತೀರಿವೆ 


